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Bestammelser for
anvandningen

L&s bruksanvisningen noggrant. Det ar viktigt
for att du ska kunna anvanda enheten sakert
och pa ratt satt. Spara bruks- och
monteringsanvisningen for framtida bruk och
eventuella kommande agare.

Den héar enheten ar avsedd fér inbyggnad.
laktta sarskilda monteringsanvisningar.

Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut
inte enheten om den har transportskador.

Det &r bara behdrig elektriker som far gora
fast anslutning av enheten. Vid skador pa
grund av felanslutning galler inte garantin.

Enheten ar bara avsedd for normalt
hemmabruk. Enheten ar bara avsedd for
tillagning av mat och dryck. Hall enheten
under uppsikt vid anvandning. Anvand bara
enheten inomhus.

Skapet ar avsett att anvandas pa en niva upp
till hogst 2000 meter dver havet.

Barn under 8 ar och personer med
begransade fysiska, sensoriska eller mentala
fardigheter, eller som saknar erforderliga
erfarenheter eller kunskaper, far endast
anvanda enheten under dverinseende av en
annan person som ansvarar for sakerheten
eller om de far lara sig hur man anvéander
enheten sakert och vilka risker som finns.

Lat inte barn leka med enheten. Barn som ska
rengora eller anvanda enheten bor vara éver 8
ar, och da endast under uppsikt.

Barn under 8 ar bor hallas pa avstand fran
bade enheten och anslutningskabeln.

Satt alltid in tilloehoret ordentligt i ugnen.
— "Tillbehér" péa sidan 13
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ENViktiga
sakerhetsanvisningar!

Allmént

/\ Varning — Brandrisk!

= FOrvarar du brannbara foremal i
ugnsutrymmet, sa kan de borja brinna.
Forvara inte brannbara féremal i
ugnsutrymmet. Oppna aldrig luckan om det
sipprar ut rok. Sla av enheten och dra ur
sladden eller sla av sékringen i
proppskapet.

= Du skapar ett luftdrag nar du 6ppnar
luckan. Bakplatspappret kan komma i
kontakt med varmeelementen och fatta eld.
Lagg aldrig bakplatspapper 16st pa
tillbehoret vid férvarmning. Tyng alltid ned
bakplatspappret med en stekgryta eller
form. Lagg bara bakplatspapper dar det
behovs. Bakplatspappret far inte sticka ut
utanfor tilloehoret.

/\ Varning — Risk for brannskador!

= Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de
varma ytorna i ugnsutrymmet eller
varmeelementen. Lat alltid enheten svalna.
Hall barnen borta.

= Tillbehdr och formar blir mycket varma.
Anvand grytlappar néar du tar ut varma
tillbehor eller formar ur ugnsutrymmet.

= Alkoholangor kan borja brinna i
ugnsutrymmet. Tillaga aldrig mat som
innehéaller mycket sprit. Anvand bara smé
mangder sprit. Oppna forsiktigt luckan till
enheten.

/\ Varning — Skallningsrisk!

= Komponenterna blir mycket varma nér
enheten &r i drift. Vidrér inte heta
komponenter. Lat inte barnen vara i
narheten.

= Det kan stromma ut varm anga nér du
Oppnar luckan pa enheten. Angan gar inte
alltid att se beroende pa temperaturen. Nar
du 6ppnar far du inte sta for nara enheten.
Oppna forsiktigt luckan till enheten. Hall
barnen borta.

= Vatten i varm ugn bildar het vattenanga.
Hall aldrig vatten i varm ugn.



sV Viktiga sakerhetsanvisningar!

/\ Varning - Risk for personskador!

= Repat luckglas kan spricka. Anvand inte
glasskrapa eller kraftiga eller skurande
rengdringsmedel.

= Luckgangjarnen ror pa sig nar du dppnar
och stanger luckan, sa du kan klamma dig.
Ta aldrig runt gangjarnet.

/\ Varning — Risk for stotar!

= Reparationer som inte ar fackméassigt
gjorda éar farliga. Det &r bara servicetekniker
utbildade av tillverkaren som far gora
reparationer och byta skadade anslutningar.
Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sakringen i proppskapet. Kontakta
service!

= Sladdisoleringen pa elapparater kan smalta
vid kontakt med heta delar pa enheten. Se
till sd att sladdar till elapparater inte
kommer i kontakt med heta delar pa
enheten.

= Risk for stétar om fukt tranger in! Anvand
aldrig hogtryckstvatt eller angrengoring!

= En trasig enhet innebér risk for stotar. Sla
aldrig pa en trasig enhet. Dra ur sladden
eller sld av sakringen i proppskapet.
Kontakta service!

/\ Varning — Fara fér magnetpaverkan!!

Det sitter permanentmagneter i kontrollerna
eller vreden. De kan paverka elektroniska
implantat som t.ex. pacemaker och
insulinpumpar. Hall 10 cm minimiavstand till
kontrollerna om du har elektroniska implantat.

Mikro

/\ Varning — Brandrisk!!

= Ej avsedd anvandning éar farlig och kan ge
skador pa enheten.
Du far inte torka mat eller klader, varma
tofflor, vetevarmare, svampar, fuktiga
putstrasor eller liknande.
Uppvarmda vetevarmare och liknande kan
till exempel bdrja brinna flera timmar
efterat.Enheten ar bara avsedd for tillagning
av mat och dryck.

= Maten kan borja brinna. Varm aldrig mat i
varmhallningsforpackningar.
Hall koll nar du varmer pa mat i formar av
plast, papper eller andra brannbara
material.
Stall aldrig in en for hog mikrovagseffekt
eller en for lang tid. FAlj anvisningarna i
bruksanvisningen.
Torka aldrig livsmedel i mikrovagsugnen.
Tina eller varm aldrig livsmedel med lag
vattenhalt, som t.ex. brod, pa for hog effekt
eller for lang tid.

= Matolja kan sjalvantanda. Varm aldrig upp
enbart matolja i mikron.

/\ Varning — Explosionsrisk!

Vatskor och livsmedel i slutna behallare kan
explodera! Varm aldrig vatskor och livsmedel i
slutna behallare!

/\ Varning - Risk for brannskador!!

= Livsmedel med héart skal eller skinn kan
explodera bade vid och efter uppvarmning.
Koka aldrig &gg med skal eller varm pa
hardkokta agg. Tillaga aldrig skal- och
kraftdjur. Om du steker agg eller kokar agg
i glas, s& maste du picka gulan forst. Skal
och skinn pa t.ex. applen, tomater, potatis
och korv kan spricka. Picka skalet eller
skinnet innan du varmer pa.

= Varmen blir inte jamnt fordelad i barnmat.
Varm aldrig barnmat med locket pa. Ta
alltid bort locket eller nappen. Skaka eller
ror om ordentligt efter uppvarmningen.
Kontrollera alltid temperaturen sjalv innan
du ger barnet maten.

= Varmd mat avger varme. Formen kan Dl
varm. Anvand alltid grytlappar nar du tar ut
tillbehdr eller formar ur ugnsutrymmet.

= Forpackningen till vakuumforpackade
livsmedel kan explodera. Fdlj alltid
anvisningarna pa forpackningen. Anvand
alltid grytlappar nar du tar ut maten ur
ugnsutrymmet.



/\ Varning — Risk fér skallning!!

Nar du varmer vatska kan den koka upp. Det
borjar alltsd koka utan angbubblor som du ar
van vid. Till och med sma vibrationer kan fa
den heta vatskan att koka dver haftigt eller
skvatta. Satt alltid en sked i koppen/muggen

nar du varmer vatskor. Da stormkokar det inte.

/\ Varning — Risk fér personskador!!
Olampliga formar kan spricka. Porslins- och
keramikformar har ibland sméa hal i handtag
och lock. Bakom hélen ddljer sig ett halrum.
Finns det fukt i halrummen kan det fa delen att

spricka. Anvand bara formar som tal att mikra.

/\ Varning — Risk for stétar!!
Produkten innehaller hdgspanningsdelar. Ta
aldrig bort holjet.

/\ Varning — Risk for allvarliga

personskador!!

= Dalig rengdring kan forstdra ytorna pa
enheten. Enheten kan avge
mikrovagsstralning. Rengdr enheten
regelbundet och ta bort alla matrester. Hall
ugnsutrymme, lucktatning, lucka och
gangjarn rena.

= Enheten kan avge mikrovagsstralning om
lucka eller tatning ar skadade. Anvand
aldrig enheten om lucka, tatning eller
luckplastram ar skadade. Kontakta service.

= Enheten avger mikrovagsstralning utan
holje. Ta aldrig av holjet. Kontakta service
om enheten behdver underhall eller
reparation.

Skadeorsaker SV

B Skadeorsaker

Allmant
Obs!

Tillbehor, folie, bakplatspapper eller formar pa
ugnsbotten: stall inga tillbehor pa ugnsbotten. Lagg
inte folie, oavsett sort, eller bakplatspapper pa
ugnsbotten. Stéll inte formar pa ugnsbotten om
temperaturen ar installd pa mer an 50°C. Det
ackumulerar varme. Da stammer inte graddnings-
och tillagningstiderna och emaljen kan fa skador.
Aluminiumfolie: folie i ugnsutrymmet far inte komma i
kontakt med luckglaset. Det kan ge permanenta
missfargningar pa luckglaset.

Vatten i varmt ugnsutrymme: hall aldrig vatten i
ugnsutrymmet nér det &r varmt. Det bildas
vattenanga. Temperaturvaxlingen kan ge skador pa
emaljen.

Fukt i ugnsutrymmet: om ugnen ar fuktig lange kan
det ge korrosion. Lat ugnsutrymmet torka efter
anvandning. Forvara inte fuktiga livsmedel lange i
stédngt ugnsutrymme. Fdrvara inte mat i
ugnsutrymmet.

Svalna med 6ppen lucka: 1at ugnsutrymmet svalna
med stangd lucka efter anvéandning pa hég
temperatur. Klam inte fast nagot i luckan. Aven om
luckan bara ar lite 6ppen kan skapfronterna runtom
fa skador s& smaningom.

Det ar bara om du kért ugnsfunktion med mycket
fukt som du ska lata ugnsutrymmet torka.

Fruktsaft: lagg inte pa for mycket pa& bakplaten nar
du graddar valdigt saftiga fruktkakor. Frukisaft som
droppar fran bakplaten ger flackar som inte gar att
fa bort. Anvand helst den djupa langpannan.
Jattesmutsig tatning: om tatningen ar jattesmutsig,
sa stanger inte luckan ordentligt vid anvandning.
Stommarna runtom kan fa skador. Hall tatningen ren.
Sitta eller stélla saker pa luckan: stall eller hang inte
nagot pa luckan och satt dig inte pa den. Stall inte
formar eller tillbehor pa luckan.

Satt in tillbehoret: Beroende pé vilken enhet du
anvander kan tillbehoret ibland skrapa emot
ugnsluckan. Skjut darfor alltid in tillbehoret sé& langt
det gar i ugnen.

Transportera enheten: lyft eller bar inte enheten i
ugnsluckans handtag. Handtaget haller inte for
enhetens vikt och kan lossna.



sv  Atervinning

Mikro

Obs!

m  Gnistbildning: metall som t.ex. sked i glas méaste
vara minst 2 cm fran ugnsvaggarna och luckans
insida. Gnistora kan forstéra det inre luckglaset.

m Tillbehérskombinationer: kombinera inte galler och
langpanna. Sétter du in dem direkt pa varandra kan
det ge gnistbildning. Satt in pa varsin fals.

= Aluminiumformar: anvand inte aluminiumformar i
enheten. Enheten kan bli skadad av gnistorna som
uppstar.

m Mikra utan mat: anvander du enheten utan mat |
ugnsutrymmet bli den dverbelastad. Sla aldrig pa
mikron utan mat i ugnsutrymmet. Undantaget &r om
du snabbtestar om formen tal att mikra.

— "Anvénda maskinen" pa sidan 15
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m  Mikropopcorn: stall aldrig in fér hog mikroeffekt.
Anvand max. 600 W. Lagg alltid popcornpasen pa
glastallriken. Luckan ga upp av Overbelastning.

B} Atervinning

Enheten ar mycket energieffektiv. Har finns tips pa hur
du sparar effekt nar du anvander enheten samt hur du
skrotar enheten nér den ar uttjant.

Spara energi

m FOrvarm bara ugnen om recepten eller tabellerna i
bruksanvisningen anger det.

m  Anvand morka, svartlackerade eller emaljerade
bakformar. De tar upp varmen bast.

m FOrsok att halla luckan stangd vid tillagning.

m (Gradda garna flera kakor efter varandra. Ugnen ar
fortfarande varm. Det forkortar graddningstiden for
nasta kaka. Du kan baka av 2 formbrédsformar
bredvid varandra.

m Vid langre tillagningstider kan du sla av enheten 10
minuter fore fardigtiden och lata maten ga klart pa
restvarmen.

Atervinning

Slang férpackningen i atervinningen.

Denna enhet ar markt i enlighet med der
E europeiska direktivet 2012/19/EU om avfall

som utgors av eller innehéller elektroniska
mmmm Produkter (waste electrical and electronic

equipment - WEEE).

Direktivet anger ramarna for inom EU giltigt

atertagande och korrekt atervinning av uttjanta

enheter.



S Lar dig enheten

Kapitlet beskriver displayer och kontroller.Dessutom far
du lara dig de olika funktionerna pé enheten.

Anvisning: Det kan férekomma avvikelser i farg och
specifikation beroende pa typen av enhet.

Ugnsfunktioner
on

O) Assist

off

Mikro

Knappar
Knapparna vanster och héger om kontrollerna ar
tryckkansliga. Tryck pa knappen for att bekréfta.
Enheter som saknar rostfri front har ocksa de
bada pekfaltsknapparna men de &r inte
tryckkansliga.

Pekfalt
Det sitter givare under pekfélten. Tryck till pa resp.
symbol for att valja funktionen.

Vredet
Vredet sitter sa att du kan vrida det at vanster och
hoger utan nagra begréansningar. Tryck till pa det
och vrid at det hall du vill med fingret.

Display

Du far upp aktuella instéliningsvarden, alternativ
eller anvisningar pa displayen.

Pekdisplayer
Du far upp aktuella alternativ pa
pekdisplayerna.Du valjer dem direkt genom att
trycka till pa resp. textfalt. Textfalten andrar sig
beroende pa menyalternativen.

Kontroller

Kontrollerna ar anpassade till enhetens olika funktioner.
Du kan stalla in enheten smidigt och direkt.

L&r dig enheten sv

Kontroller

Du anvander kontrollernas knappar, pekfalt.
pekdisplayer och vred for att stélla in de olika
funktionerna pa enheten. Du far upp aktuella
installningar pa displayen.

Oversikten visar kontrollerna ndr enheten &r p& med
menydisplay.

Mikrokombi

start

Torkning D

t
Grund- oop
installningar

Knappar och pekfalt

Har ar en kort forklaring till de olika knapparna och
pekfalten.

Symbol Betydelse

Knappar
@  on/off
)] start/stop

Sl& pa och av enheten

Slér pa och pausar funktionen eller om du
trycker lange (ca 3 s) avbryter den.

Pekfalt

menu Meny Oppnar ugnsfunktionsmenyn
Timer Vlja timer

§ Information Visa anvisningar

c=  Barnsparr Sl& pa och av barnsparren genom att

trycka lange (ca 4 s)

Vredet

Vredet andrar instaliningsvarden du fatt upp pa
displayen.

Du anvander aven vredet f6r att bladdra igenom
listalternativen pa pekdisplayerna.

De flesta listalternativ kraver daremot att du vrider
tillbaka vredet nar du nar forsta eller sista punkten.



sV L&r dig enheten

Display
Displayen ar uppbyggd séa att du kan lasa av
uppgifterna med en blick i alla lagen.

Enheten lyfter fram vardet du kan stélla in i vitt. Vardet i
bakgrunden &ar gréatt.

Framlyft Framlyft varde gar att andra direkt utan att vélja.
Temperatur eller I&ge ar framlyft nér du slar pa
funktionen. Det vita strecket ar dven uppvarm-
ningsstreck och blir rodfyllt.

Anvisning: Tillagningstiden ar framlyft nar mik-
ron &r pa. Du far inte upp uppvarmningsstrecket.

Forstoring Det &r bara det framlyfta vérde du &ndrar med vre-

det som blir forstorat vid visning.

Ringmarkeringen

Ringmarkeringen finns ytterst pa displayen.

Andrar du ett varde, sa visar ringmarkeringen var du ar
pa urvalslistan. Ringmarkeringen ar helt eller delvids
segmenterad beroende pa installningsintervall och hur
lAng urvalslistan ar.

Ringmarkeringen blir rodfylld sekundvis vid anvandning.
Segmenten blir fyllda framifran efter varje hel minut.
Funktionen slacker ett segment i sekunder vid
tidnedrakning.

Temperaturindikering

Du far upp aktuell ugnstemperatur grafiskt pa displayen
nér du slar pa funktionen.

Uppvarmnings- Det vita strecket under temperaturen blir rodfylit

strecket frén vanster till hger ju mer ugnen blir uppvarmd.
Nér du forvarmer, s& ar det optimalt att sétta in
maten ndr strecket ar helt rodfyllt.

Uppvarmningsstrecket blir rodfylit direkt vid t.ex.

grillage.
Restvarmeindi- Ringmarkeringen ndr enheten ar av indikerar res-
kering tvérmen i ugnsutrymmet. Ju mindre restvarme,
desto morkare blir ringmarkeringen tills den férsvin-
ner.

Anvisning: P& grund av termisk tréghet kan angiven
temperatur skilja sig nagot fran den faktiska
temperaturen inuti ugnen.

10

Pekdisplayer

Pekdisplayerna ar bade displayer och kontroller.De
visar funktionsalternativ och befintliga installningar.
Tryck till direkt pa textfaltet for att valja funktion.

Vald funktion ar markerad med de r6da, lodrata
staplarna vid sidan om. Du far aven upp vardet framlyft i
vitt pa displayen.

Den lilla r6da pilen vid sidan om textfaltet markerar vilka
funktioner du kan bladdra fram eller bak till.

Temperatur 4 D-varmluft

Ugnsfunktioner

Enheten har olika ugnsfunktioner som gor det
smidigare att anvanda enheten.

Noggrannare beskrivningar hittar du i resp. kapitel.

Ugnsfunktion Anvandning

Ugnsfunktioner Det finns olika, vdl anpassade ugns-
—> "Anvénda maskinen" funktioner for optimal matlagning.
pa sidan 15

Assist Ladmpliga, forprogrammerade install-
—> "Matrétter" pa sidan 28 ~ ningar for olika matratter.

Mikro Mikron tillagar, varmer pa och tinar
—> "Mikrovagsugnen" mat snabbare.

pa sidan 18

Mikrokombi Du kan kombinera mikron med en
— "Mikrovégsugnen" ugnsfunktion.

pa sidan 18

Torkning Anvénd efter varje mikring.

— "Mikrovdgsugnen"

péa sidan 18

Grundinstallningar Du kan anpassa enhetens grundin-
— "Grundinstéliningar" stallningar som du vill ha dem.

pa sidan 21




L&r dig enheten sV

Ugnsfunktioner

Har forklarar vi skillnaderna mellan ugnsfunktionerna Enheten sanker temperaturen nagot efter ett tag vid
och resp. anvandningsomrade, s& att du kan hitta ratt mycket héga temperaturer.
ugnsfunktion till din matréatt.

Ugnsfunktionssymbolerna hjélper dig att kédnna igen
dem.

Ugnsfunktion Temperatur Anvéndning

4 D-varmluft 30-275°C Fér bakning eller ugnsstekning pé en eller flera falsar.
Flakten i ugnens bakvagg fordelar varmen fran ringelementet jamnt i ugnen.
[j Over-/undervarme 30-300°C fFiljlr yanlig bakning och ugnsstekning pé en fals. Passar bra for kakor med saftig
ylining.
Vérmen blir jamnt fordelad ovan- och underifrén.
Varmluft eco 30-275°C Effektoptimerad tillagning av utvalda matrétter pa en fals utan forvarmning.
£€co Flakten i ugnens bakvagg fordelar effektoptimerad varme frén ringelementet
jamnt i ugnen.
|=| Over-/undervarme eco 30-300°C Effektoptimerad tillagning av utvalda matratter.
eco Varmen blir jimnt fordelad ovan- och underifrén.
5 Varmluftsgrillning 30-300°C For ugnsstekning av kétt, fagel, hel fisk och stora kéttbitar.
€2 Grillelementet och flakten slar pd och av i intervall. Flakten sprider varmluften runt
maten.
E Grill, stor grillyta Grillagen: For grillning av platta grillbitar som t.ex. biffar, korv eller varma smorgasar och
1=14g gratinering.
2 = medel Hela ytan under grillelementet blir uppvarmd.
3 = kraftig
lj Grill, liten grillyta Grillagen: For grillning sma méngder biff, korv eller varma smérgésar och gratinering.
1=1a&g Mittdelen pa grillelementet blir varm.
2 = medel
3 = kraftig
Pizzalage 30-275°C For tillagning av pizza och mat som kraver kraftig undervarme.
Véarmen kommer underifrén och frén ringelementet i bakvaggen.
Anpassad tillagning 70-120°C Fér skonsam och Idngsam tillagning av pabrynta, méra kéttstycken i Gppen form.
Varme med lag temperatur kommer jamnt ovan- och underifran.
[;I Undervérme 30-250°C For tillagning i vattenbad och eftergréddning.
Varmen kommer underifrén.
“ Varmhéllning 60-100°C For varmhallning av fardiglagad mat.
@ Forvarma porslin 30-70°C For forvarmning av porslin.

Férslag

Enheten ger temperatur- eller effektlagesforslag till varje
ugnsfunktion. Du kan godkéanna eller andra dem i resp.
intervall.

11



sV L&r dig enheten

Mikro

Har finns en dversikt dver de olika
anvandningsomradena, sa att du alltid far ratt
mikroeffekt.

Mikroeffekt max. tillagningstid

Anvéndning

90 Watt 1 tim. 30 min. FOr upptining av ké&nslig mat.

180 W 1 tim. 30 min. FOr upptining och fortsatt tillagning

360 W 1 tim. 30 min. For tillagning av kott och pavarmning av kanslig mat.
600 W 1 tim. 30 min. For att varma pé och tillaga mat.

1000 W 30 min. For att varma vatskor.
Mikrokombi Kylflakt

Vissa ugnsfunktioner gér att kombinera med mikron.
Enheten varmer med mikron pa. Maten blir klar
snabbare.

Passar for mikroeffekter mellan 90 och 360 W.

Mer information

Enheten har oftast anvisningar och mer info om vad du
ska gora.

Tryck till pa i.Du far upp anvisningen pa displayen i
nagra sekunder. Langre anvisningar kan du bladdra
fram med vredet.

Manga anvisningar kommer upp automatiskt, t.ex. for
bekraftelse, som uppmaning eller varning.

Ugnsfunktioner

Ugnsfunktionerna gor det smidigare att anvanda
enheten. Ugnsutrymmet &r t.ex. valbelyst och kylflakten
skyddar enheten mot 6verhettning.

Oppna luckan

Om du 6ppnar luckan nar funktionen &r igang, sa
pausar funktionen. Funktionen fortsatter néar du stanger
luckan.

Anvisning: Om du mikrar s& fortsatter du funktionen
med start/stop D nar du stangt luckan. Du kan &ven
andra grundinstallning — "Grundinstéllningar”

pa sidan 21

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen tands nar du éppnar luckan. Ar
luckan 6ppen mer an ca 15 minuter, sé slar
belysningen av igen.

Ugnsbelysningen tands pa de flesta ugnsfunktioner nar
funktionen slar pa. Den slocknar nér funktionen slar av.

Anvisning: Du kan stélla in i grundinstéliningarna att
ugnsbelysningen ska vara slackt nar funktionen slar pa.
— "Grundinstéllningar" pa sidan 21
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Kylflakten slar p& och av vid behov. Den varma luften
evakuerar via luckan.

Obs!
Tack inte Over ventilationséppningen. Da blir enheten
Overhettad.

Kylflakten har en viss eftergangstid, sa att ugnen
svalnar snabbare efter anvandning.

Anvisning: Du kan a&ndra kylflaktens eftergangstid i
grundinstéliningarna. — "Grundinstéllningar”
pa sidan 21



Bl Tillbehar

Det finns diverse tillbehér bipackade med enheten. Har
far du en overblick dver medfoljande tillbehdr och hur
du anvander dem.

Medfdljande tillbehor
Enheten har foljande tillbehor:

Galler
For formar, kak- och gratdngformar.

For stekar och grillbitar.
Gallret ar avsett for mikro.

Langpanna
For mjuka kakor, bakverk, djupfrysta
matrétter och stora stekar.

Den gér dven anvéinda for att samla upp
fett ndr du grillar direkt pa gallret.

Anvand bara originaltilloehér. De ar specialgjorda for
enheten.

Tillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet.

Anvisning: Tillbehoret kan ibland bagna nar det blir
varmt. Det paverkar inte funktionen. Det atertar sin
ursprungliga form nér det svalnat.

Sétta i tillbehor

Ugnen har 3 falsar. Falsarna ar numrerade nedifran och
upp.

Satt alltid i tilloehor mellan falsens styrningar pa fals 1,
2 och 3.

Anvisningar

m Se till sd att du alltid satter i tilloehoret ordentligt i
ugnen.

m Satt i tillbehoret ordentligt i ugnen, sa att det inte tar
emot luckan.

Tilloehor sv

Snéapplagena

Tillbehoret gar att dra ut halvvags innan det snapper
fast. Snapplagena ser till att tillbehoren inte tippar néar
du drar ut dem. Tillbeh6ret maste vara ordentligt
inskjutet i ugnsutrymmet f6r att tippskyddet ska fungera.

Du maste se till s att det bakre snappfastet a pekar
nedat nar du sétter i gallret. Texten "microwave” ska
vara framat och nedbdjningen nedat ~.

Du maste se till sa att det bakre snappfastet a pekar
nedat nar du sétter i platarna. Den sluttande kanten pa
tillbehoret b ska vara mot luckan.

Exempel i bilden: langpanna

Extratillbehor

Extratillbehor kan du kdpa hos service, i butik eller pa
Internet. Du hittar ett omfattande tillbehorssortiment i till
din enhet i vara broschyrer eller pa Internet.

Tillganglighet och mojligheten att bestélla online skiljer
sig at mellan olika lander. Las mer i dokumentationen.

Ange exitratilloehdrets exakta bestallningsnummer vid
bestéllning.

Anvisning: Extratillbehéren passar inte till alla enheter.
Ange alltid ratt beteckning (E-nr) pa din enhet nar du
bestaller. — "Service" pa sidan 28

13



sV Fére forsta anvandning

Extratillbehor

Galler

For formar, kak- och gratdngformar samt stekar
och grillbitar.

Bestallnings-
nummer

HEZ634080

Langpanna

FOr mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter
och stora stekar.

Den gér dven anvéanda for att samla upp fett nar
du grillar direkt pa gallret.

HEZ632070

Bakplat
For smakakor pé plat

HEZ631070

llaggsgaller
For kott, fagel och fisk.

Det gar att Iagga i ldngpannan for att samla upp
stekskyn.

HEZ324000

Langpanna, slappa latt-belaggning

FOr mjuka kakor, bakverk, djupfrysta matratter
och stora stekar.

Bakverk och stekar lossar lattare fran langpan-
nan.

HEZ632010

Bakplat, slappa latt-beldggning
For smakakor pé plat
Bakverk lossar lattare fr&n bakplaten.

HEZ631010

Proffspanna
For tilllagning av stora mangder.

HEZ633070

Lock till proffspannan
Locket gor proffspannan till en proffsstekgryta.

HEZ633001

Pizzaplat
FOr pizza och stora, runda kakor.

HEZ617000

Grillplat
For grillning i stéllet for gallret eller som stank-
skydd.Anvand bara i Idngpannan.

HEZ625071

Baksten

For hembakt brdd, sméfranska och pizza med
knaprig botten.

Forvarm bakstenen till rekommenderad tempera-
tur.

HEZ327000

Glasstekgryta (5,11)
For grytstekar och graténger.
Passar mycket bra for ugnsfunktionen matratter.

HEZ915001

Glasform
FOr stora stekar, saftiga kakor och graténger.

HEZ864000

Glasform
FOr gratanger, gronsaksratter och bakverk.

HEZ636000
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Fore forsta anvandning

Du maste gora ett par installningar innan du kan
anvanda enheten: Rengdr dessutom ugnsutrymme och
tillbehor.

Férsta anvandningen

Du far upp instéliningarna for férsta anvandning pa
displayen efter elanslutning eller stromavbrott. Det kan
ta nagra sekunder innan du far upp uppmaningen.

Anvisning: Du kan &ndra instéliningarna narsomhelst |
grundinstéliningarna. — "Grundinstéllningar”
pa sidan 21

Stalla in sprak
Du far sprakinstaliningen forst. Tyska ar forinstallt.

1. Valj det sprak du vill ha med vredet.
2. Tryck till pa nasta textfalt for att bekrafta.
Du far upp néasta installning.

Stalla klockan
Klockan bérjar pa 12:00.

1. Tryck till pa textfaltet Klocka.

2. Stall klockan med vredet.

3. Tryck till pa textfaltet Avsluta installningarna for att
bekréfta.

Du far upp meddelandet att forsta anvandningen ar

avslutad pa displayen.

Rengora ugn och tillbehor

Rengdr ugnsutrymme och tillbehdr innan du lagar mat
med enheten.

Rengora ugnsutrymmet

Varm upp ugnen tom och sténgd, sa far du bort lukten
av ny ugn.

Se till s& att det inte finns nagra férpackningsrester kvar
inuti ugnen, som t.ex. frigolitkulor. Torka av de glatta
ugnsytorna med mjuk, fuktad trasa fore uppvarmning.
Vadra koket medan enheten varmer upp.

Gor de angivna installningarna. Nasta kapitel tar upp
hur du stéller in ugnsfunktion och temperatur.
— "Anvédnda maskinen" péa sidan 15

Instéllningar

Ugnsfunktion Over-/undervarme &
Temperatur 240°C
Tillagningstid 1timme

Sla av enheten med on/off O efter angiven
tillagningstid.

Rengor de glatta ugnsytorna med varmt vatten,
diskmedel och disktrasa néar ugnen svalnat.
Rengéra tillbehor

Rengor tillbehoret ordentligt med varmt vatten,
diskmedel och disktrasa eller -borste.



E¥ Anvanda maskinen

Kontrollerna och hur de fungerar har du ju lart dig
redan. Nu ska vi l&ara dig att stélla in enheten. Du far
lara dig vad som hander nar du slar p& och av samt hur
du staller in ugnsfunktionerna.

Sla pa och av enheten
Du maste sla pa enheten for att stalla in den.

Anvisning: Barnsparren och timern gar att sla pa nar
enheten ar av. Displayindikeringar och -anvisningar som
t.ex. restvarmeindikering for ugnen syns &ven nar
enheten ar av.

Sla av enheten nar du inte anvander den. Enheten slar
av automatiskt om du inte anvant den pa ett tag.

Sla pa enheten

Sl& pa enheten med on/off .

Du far upp Bosch-loggan pé displayen och sedan
ugnsfunktionernas listalternativ.

Anvisning: Du kan stélla in i grundinstallningarna vilken
ugnsfunktion som ska komma upp nar du slar pa.
— "Grundinstéllningar" pa sidan 21

Sla av enheten

Sla av enheten med on/off @.

Ev. instélld funktion blir avbruten.

Du far upp klockan och ev. restvarmeindikering pa
displayen.

Anvisning: Du kan stélla in i grundinstéllningarna om
klockan ska komma upp eller inte nar du slar av
enheten. — "Grundinstéllningar"” pa sidan 21

Sla pa funktionen

Du maste sla pa ugnsfunktionerna med start/stop D.

Du far forutom instéliningarna upp tidvisningen pa
displayen nér du slar pa. Du far dessutom upp ringen
pa uppvarmningsstrecket.

Pausa funktionen

Du kan pausa och sla pa funktionen igen med start/
stop D.

Trycker du pé start/stop > ca 3 sekunder, sa avbryter
du funktionen och aterstéller alla instéllningar.

Anvisning: Pausar eller avbryter du funktionen, sa kan
kylflakten fortsatta att ga.

Stall in ugnsfunktion

Du far upp forinstallt funktionsférslag pa displayen nér
du slar pa.

Vill du stélla in en annan ugnsfunktion, anvand menyn.
Noggrannare beskrivningar av ugnsfunktionerna hittar
du i resp. kapitel.

Anvanda maskinen sV

Som princip galler:

1. Tryck till pa resp. textfalt.

Du far upp funktionen framlyft pa displayen.

2. Andra framlyft val med vredet.

3. Gor ytterligare installningar, om det behdvs.
Tryck till pa resp. textfalt och &ndra vardet med
vredet.

4. Sla pa med start/stop D.

Enheten slar pa funktionen.

Stalla in ugnsfunktion och temperatur

Har du inte valt ugnsfunktion, tryck till pa textfaltet
Ugnsfunktioner i menyn. Du far upp ugnsfunktionernas
listalternativ pa pekdisplayerna.

Exempel i bild: varmluft eco (&) pa 195°C.

1. Tryck till pa textfaltet med ugnsfunktionen du vill ha.
Bladdra igenom listalternativen med vredet, om det
behovs.

Over-jundervarme
eco

4 D-varmluft

j Ugnsfunktioner

Over-|lundervarme Varmluftsgrillning

Grill,

Varmluft eco )
stor grillyta

Du far upp temperaturen framlyft i vitt pa displayen.
2. Stall in temperaturen med vredet.

Varmluft eco 00mO00s

Eﬂ 195°C

Temperatur

3. Sla pa med start/stop D.
Tiden pa displayen visar hur lange funktionen varit

igang.

00mO00s

start

stop

Enheten varmer upp.

N&r maten ar klar, sla av enheten med on/off .

Anvisning: Du kan stélla in tillagnings- och fardigtid for
funktionen pa enheten. — "Tidsfunktioner" pa sidan 16
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sV Tidsfunktioner

Andra

Temperaturen ar framlyft nar du slar pa. Temperaturen
blir &ndrad och sparad direkt nér du vrider pa vredet.

Vill du &ndra ugnsfunktion, avbryt forst funktionen med
start/stop D och tryck sedan till pa

textfaltet Ugnsfunktion. Du far upp listalternativen. Tryck
till pa den ugnsfunktion du vill ha. Du far upp tillhérande
temperaturférslag pa displayen.

Anvisning: Andrar du ugnsfunktion, s& aterstéller du
aven dvriga installningar.

Snabbuppvarmning

Snabbuppvarmningen kortar uppvarmningstiden pa
vissa ugnsfunktioner.

Lampliga ugnsfunktioner fér snabbuppvarmning:
n 4D-varmluft
m O Over-/undervarme

Stéll inte in matratten i ugnen férran
snabbuppvarmningen ar klar, sa far du ett jamnare
slutresultat.

Stilla in

Se till sa att ugnsfunktionen passar funktionen och att
installd temperatur &r minst 100°C. Annars gar det inte
sla pa snabbuppvarmningen.

1. Stalla in ugnsfunktion och temperatur

2. Tryck till pa textfaltet Snabbuppvarmning.

Du far upp P& pa textfaltet. Du far upp en anvisning om
att bekréfta pa displayen.

Enheten ger signal och du far upp ett meddelande pa
displayen nar snabbuppvarmningen &r klar. Du far upp
Av pa textfaltet. Stall in maten i ugnsutrymmet.

Anvisning: Tidsfunktionen tillagningstid gar igdng med
snabbuppvarmningen. Sa stall inte in tillagningstiden
férran snabbuppvarmningen ar klar.

Avbryta

Vill du avbryta snabbuppvarmningen, tryck till pa
textfaltet Snabbuppvarmning igen. Du far upp Av pa
textfaltet.

16

[@ Tidsfunktioner

Enheten har olika tidsfunktioner.

Tidsfunktion Anvéndning

Tillagningstid ~ Funktionen slar av enheten automatiskt nar
installd tillagningstid gér ut.

Fardig Stllin den tillagnings- och fardigtid du vill ha.
Enheten slar p& automatiskt s& att funktionen
&r fardig den tid du vill.

Timer Timern fungerar som en dggklocka. Den fung-

erar oberoende av enheten och 0vriga tids-
funktioner.Enheten slar inte pé eller av
automatiskt nar instélld tid gr ut.

Du kan fa upp tillagnings- och fardigtid efter att du stallt
in ugnsfunktion med pekdisplayerna. Timern har ett
eget falt & och gar att stalla in ndrsomhelst.

Enheten ger signal nér tillagnings- eller timertid gar ut
Du kan stanga av signalen tidigare genom att trycka till
pa falt eller pekdisplayer.

Anvisning: Du kan &ndra ljudsignaltiden i
grundinstéliningarna. — "Grundinstéllningar”
pa sidan 21

Staélla in tillagningstiden

Du kan stéalla in matrattens tillagningstid pa enheten. Sa
du drar inte 6ver tillagningstiden av misstag och
behdver inte avbryta det du haller pa med for att sla av
funktionen.

Stalla in

Tillagningstiden ger olika forslag beroende pa ét vilket
hall du vrider vredet: at vanster 10 minuter, at héger 30
minuter.

Du kan stéalla in tillagningstiden i minutsteg upp till en
timme, sedan i 5-minutsteg.

Maxinstallningen ar 23 timmar och 59 minuter.

Exempel i bild: klockan ar 10:00, tillagningstid 45
minuter.
1. Stall in ugnsfunktion och temperatur eller lage.
2. Tryck till pa textfaltet Tillagningstid innan du slar pa.
Du far upp tillagningstiden framlyft i vitt pa displayen.
3. Valj tillagningstid med vredet.
Enheten beraknar fardigtiden automatiskt.

Tillagningstid

Varmluft eco

1958 10:45



4. Sla pa med start/stop D.
Tillagningstiden gar ut.

44 m53s

start

stop

Enheten varmer upp.

Enheten ger signal nér tillagningstiden gar ut.Enheten
slar av uppvarmningen. Du far upp tiden 00 m 00 s péa
displayen.

Du kan stélla in ny tillagningstid med textfaltet
Tillagningstid eller fortsatta anvanda enheten utan
tillagningstid med start/stop D.

Sla av enheten med on/off O nér maten &r klar.

Andra och avbryta

Vill du andra tillagningstiden, tryck till pa textféltet
Tillagningstid. Du far upp tillagningstiden framlyft pa
displayen och kan &ndra med vredet. Enheten sparar
andringen direkt.

Vill du avbryta tillagningstiden, nollstall tillagningstiden.
Funktionen fortsatter utan tillagningstid nar enheten
sparat andringen.

Stalla in fardigtiden

Du kan flytta fram fardigtiden. Du kan t.ex. satta maten i
ugnen pa morgonen och stalla in enheten sa att maten
ar klar till lunch.

Anvisningar

m Lat inte livsmedel sta for 1ange i ugnen, de kan bl
forstorda.

m Du kan inte stéalla in fardigtid nér funktionen ar igang.
DA blir inte slutresultatet det avsedda.

Stilla in

Det gar att flytta fardigtiden max. 23 timmar och 59
minuter.

Exempel i bilden: klockan ar 10:00, installd
tillagningstid 45 minuter och maten ska vara klar 12:00.
1. Stall in ugnsfunktion och temperatur eller lage.

2. Stéll in tillagningstiden.

Tidsfunktioner sV

3. Tryck till pa textfaltet Fardig innan du slar pa.
Du far upp beréaknad fardigtid framlyft i vitt pa
displayen.

4. Flytta fram fardigtiden med vredet.

45m00s

Varmluft eco

195 Fardig

5. Sla pa med start/stop D.
Du far upp tiden nar enheten gar igang pa displayen.

45m00s

start

stop

Enheten ar nu i standbylage. Tillagningstiden borjar
rakna ned pa displayen nar enheten gar igang.

Enheten ger signal nér tillagningstiden gar ut.Enheten
slar av uppvarmningen. Du far upp tiden 00 m 00 s pa
displayen.

Du kan stélla in ny tillagningstid med textfaltet
Tillagningstid eller fortsatta anvanda enheten utan
tillagningstid med start/stop D.

Sla av enheten med on/off O nér maten &r klar.

Andra och avbryta
Du kan inte andra fardigtiden nar funktionen &r igang.

Vill du radera tillagnings- och fardigtid, avbryt funktionen
med start/stop 0. Du kan fortsatta anvanda enheten
utan tillagnings- och fardigtid.

17



sV Mikrovagsugnen

Stalla timern

Timern fungerar oberoende av 6vriga instéllningar.Du
kan stalla den n&rsomhelst, &ven nar enheten ar av.
Den har en egen signal, sa du hor om det &r timertiden
eller en tillagningstid som gar ut.

Stalla in

Timertiden borjar alltid pa 0 minuter.

Ju hogre varde, desto storre tidssteg vid installning.
Maxinstallningen ar 24 timmar.

1. Tryck till pa &.
Symbolen lyser rott. Du far upp timertiden framlyft i
vitt pa displayen.

2. Stall in timern med vredet.

3. Sla pa med ¥.
Anvisning: Timern géar igang automatiskt inom
nagra sekunder.

Timertiden réknar ned.

Timern ligger kvar pa displayen dven om enheten &r av.
Instéliningarna till den funktion som ar igang ligger alltid
i forgrunden. Du far upp timertiden i nagra sekunder om
du trycker till pa .

Enheten ger signal och du far upp ett meddelande pa
displayen nar timertiden gar ut. Symbolen slocknar.

Tips: Vill du att installd timertid ska paverka funktionen,
anvand tillagningstid. Tiden ligger i férgrunden och
enheten slar av automatiskt.

Andra och avbryta

Vill du &ndra timertiden, tryck till pa &. Du far upp
timertiden framlyft i vitt pa displayen och kan andra med
vredet.

Vill du avbryta timern, nollstéll timertiden. Symbolen
slocknar nar andringen ar sparad.
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[El Mikrovagsugnen

Mikron tillagar, varmer pa och tinar mat snabbare.
Mikron gar att anvénda separat eller i kombination med
en ugnsfunktion.

Folj anvisningarna om formar och infon i
anvandningstabellerna i slutet av bruksanvisningen, sa
att du anvander mikron optimalt.

Form

Alla formar géar inte mikra. Anvand bara formar som géar
att mikra for att varma mat, sa skadar du inte enheten.

Lampliga formar

Eldfasta glas-, eller glaskeramik-, porslins-,
keramikformar eller temperaturtaliga plastformar
fungerar.De materialen slapper igenom mikrovagorna.

De gér aven att servera ur. Sa slipper du lagga over
maten. Anvand bara formar med guld- eller silverdekor
om tillverkaren garanterar att de gar att mikra.

Olampliga formar

Metallformar fungerar inte. Metall slapper inte igenom
mikrovagor. Maten blir inte varm i slutna metallformar.

Obs!

Gnistbildning: metall som t.ex. sked i glas maste vara
minst 2 cm fran ugnsvéaggarna och luckans insida.
Gnistora kan forstéra det inre luckglaset.

Test av lampliga formar

Starta aldrig mikron tom. Det enda undantaget ar ett
kort test av lampliga formar.

Gor det hér testet om du ar osaker pa om en viss form
ar lamplig att mikra.

1. Stall in den tomma formen i ugnen pa maxeffekt i 2
till 1 minut.

2. Kontrollera temperaturen pa formen da och da.

Formen ska vara kall eller ljummen.

Om formen blir varm eller det slar gnistor, sa gar den
inte att mikra.
Avbryt testet.



Mikroeffekter

Det finns olika mikroeffekter som passar for olika slags
mat och tillagning.

Mikrofunktionerna kraver alltid tillagningstid. Du
godkanna kan forslaget pa tillagningstid eller andra det
i resp. intervall..

Effekt Anvéndning

max. tillagnings-
tid
o w for upptining av kanslig mat 1 tim. 30 min.

180 W for upptining och fortsatt tillagning 1tim. 30 min.

360W  fortillagning av kott och pavarmning 1 tim. 30 min.
av kanslig mat

600W  for att vdrma pd och tillaga mat 1 tim. 30 min.

1000 W  for att varma vatskor 30 min.

Stalla in mikron

F&lj anvisningarna om lampliga formar innan du stéller
in mikron.

1. Tryck till p4 menu.
Du far upp ugnsfunktionsalternativen.
2. Tryck till pa textfaltet Mikro.
3. Tryck till pa textfaltet med den mikroeffekt du vill ha.

Du far upp tillagningstiden framlyft i vitt pa displayen.

4. Valj tillagningstid med vredet.

5. Sla pa med start/stop D.
Tiden réknar ned pa displayen. Du far inte upp
uppvarmningsstrecket nar du mikrar.

Enheten gar igang.

Enheten ger signal nar tillagningstiden gar ut.Enheten
slar av funktionen. Du far upp tiden 00 m 00 s pa
displayen.

Sla av enheten med on/off O nér maten &r klar.

Andra och avbryta

Tillagningstiden ar framlyft nar du slar
pa.Tillagningstiden blir &ndrad och sparad direkt nar du
vrider pa vredet.

Vill du andra mikroeffekt, pausa forst funktionen med
start/stop D. Tryck till pa textfaltet med det effektlage du
vill ha och fortsatt funktionen med start/stop D.
Tillagningstiden ar oférandrad.

Vill du avbryta mikron, pausa funktionen med start/
stop D och vélj annan ugnsfunktion.

Mikrovagsugnen sV

Stalla in Mikrokombi
Du kan komplettera vissa ugnsfunktioner med mikro.

Lampliga ugnsfunktioner:
n 4 D-varmluft

= Over-/undervéarme
Varmluftsgrillning
[™] Grill, stor grillyta
7] Grill, liten grillyta

Mikrokombi har effektlagena 90 W, 180 W och 360 W.

F&lj anvisningarna om lampliga formar innan du stéller
in mikrokombi.

1. Tryck till p4 menu.
Du far upp ugnsfunktionsalternativen.
2. Tryck till pa textfaltet Mikrokombi.

3. Tryck till pa textfaltet med ugnsfunktionen du vill ha.
4. Tryck till pa textfaltet med den mikroeffekt du vill ha.
Du far upp temperaturen eller effektlaget framlyft i

vitt pa displayen.
5. Stall in temperaturen eller effektlaget med vredet.
6. Tryck till pa textfaltet Tillagningstid.
Du far upp tillagningstiden framlyft i vitt pa displayen.
7. Valj tillagningstid med vredet.
8. Sla pa med start/stop D.
Tiden réknar ned pa displayen.
Enheten gar igang.

Enheten ger signal nér tillagningstiden gar ut.Enheten
slar av funktionen. Du far upp tiden 00 m 00 s pa
displayen.

Sla av enheten med on/off O nar maten &r klar.

Andra och avbryta

Temperaturen ar framlyft nar du slar pa. Temperaturen
resp. effektlaget blir andrade och sparade direkt nar du
vrider pa vredet.

Tryck till pa textfaltet Tillagningstid och andra
tillagningstiden med vredet. Enheten sparar andringen
direkt.

Vill du andra ugnsfunktion eller effektlage, pausa forst
funktionen med start/stop D. Tryck till pa textfaltet
Ugnsfunktion eller Mikroeffekt och andra.

Anvisning: Andrar du ugnsfunktion eller effektlage, s&
aterstaller du aven dvriga installningar.

Vill du avbryta Mikrokombi, pausa funktionen med start/
stop D och valj annan ugnsfunktion.
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sV Barnsparr

Torkning

Torka ugnsutrymmet efter anvandning, sa att fukten
forsvinner.

Sla pa torkningen

Torkningen varmer upp ugnen, s& att fukten i
ugnsutrymmet forangar. Oppna sedan luckan, sa att
vattenangan gar ur ugnsutrymmet.

1. Lat enheten svalna.
2. Ta bort grovsmuts i ugnsutrymmet direkt och torka
upp fukt pa ugnsbotten.
Sla pa enheten med on/off @O, om det behdvs.
4. Tryck till p4 menu.
Du far upp ugnsfunktionsalternativen.
5. Tryck till pa textfaltet Torkning.
Du far upp tiden. Den gar inte att &ndra.
6. Sl& pa med start/stop D.
Torkningen gér igang och slar av automatiskt efter
ca 10 minuter.
7. Lamna luckan 6ppen i 1 till 2 minuter sa att fukten
gar ur ugnsutrymmet.

il

Torka ur ugnen fér hand

Lat enheten svalna.

Ta bort smuts i ugnsutrymmet.

Torka torrt ungsnutrymmet med mjuk trasa.

Lamna luckan 6ppen 1 timme, sa att ugnsutrymmet
torkar ur ordentligt.

poON
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[ Barnspirr

Enheten har barnsparr sa att barn inte kan sla pa
enheten eller andra instéliningar av misstag.

Kontrollerna blir sparrade och gar inte att stélla in. Du
kan bara sla av enheten med on/off .

Sla pa och av

Du kan sla pa och av barnspérren nar enheten ar pa
och av.

Tryck ca 4 sekunder pa c=.
Du far upp en anvisning om att bekréfta pa displayen.

c= lyser rott om enheten ar pa. Om enheten ar av, sa
lyser inte c= alls.



Grundinstallningar sV

B Grundinstallningar

Enheten har olika installningar, sa att du kan anvanda
den optimalt och smidigt. Du kan andra installningarna,
om det behdvs.

Andra grundinstallningar
Enheten ska vara pa.

1. Tryck till p4 menu.
Du far upp ugnsfunktionsalternativen.

2. Tryck till pa textfaltet Grundinstéllningar.

Du far upp instaliningarna pa pekdisplayerna.

3. Tryck till pa textfaltet med den installning du vill ha.
De roda staplarna vid sidan om textfaltet markerar
vald installning.

Du far &ven upp vardet p& displayen.

4. Andra vérdet med vredet, om det behdvs.

5. Tryck till pa textfaltet till nasta installning.

Du far upp vardet pa displayen och kan andra med
vredet.

6. Du kan bladdra igenom och &andra installningarna
med vredet, om det behdvs.

Tryck till pa textfaltet Fler instaliningar for att bladdra
igenom installningarna.

7. Tryck till pd menu for att bekrafta.

Du far upp forfragan om enheten ska spara
éndringarna

8. Tryck till pa textfaltet Spara

Du far upp ett meddelande pa displayen att enheten

sparat installningarna.

Avbryta

Vill du inte spara andringarna, tryck till p4 menu och
sedan textfaltet Spara inte. Du far upp ett meddelande
pa displayen att enheten inte sparat instéliningarna.Ska
du inte anvanda enheten langre, sla av den med on/

off .

Grundinstallningslista

Alla grundinstaliningar finns inte, beroende pa enhetens
utférande.

Instéllning Alternativ
Sprék Det finns flera sprak att valja bland
Tid 24 hiidformat
Fabriksinstallningar éterstéll

Aterstéll inte*
Ljudsignal Kort tid (30 sek.)

Halvlang tid (1 min.)*

Lang tid (5 min.)
Volym 5-ldgesskala
Knappton Pa

Av* (signal vid on/off (D ligger kvar)
Displayljusstyrka 5-ldgesskala
Klockdisplay Av

Digital*

Analog

Belysning Av vid anvandning

P4 vid anvandning*
Fortsatt inte automatiskt*
vid lucksténgning

(géller bara ugnsfunktionen Mikro)
Bara knappspéarr™
Lucklas och knappspérr
Huvudmeny
Ugnstunktioner*
Mikro
Mikrokombi
Assist
Nattlédge Av*

Pa
Logga Indikeringar*

Dolj
Flakteftergangstid Rek.*

Minimum

Fortsétta automatiskt

Barnspérr

Funktion nér du slar p&

Sabbatlage Pa
Av*
Fabriksinstallning (fabriksinstéliningarna kan avvika beroende pa

*

vilken typ av enhet du har)

Anvisning: Andrar du instéllningarna sprék, knappton
och displayljusstyrka blir de aktiverade direkt. Ovriga
installningar kraver att du sparar forst.

Stromavbrott

Dina &ndrade installningar finns kvar aven efter
stromavbrott.

Det ar bara installningarna for férsta anvandning du
maste géra om efter langre strémavbrott. Enheten
klarar korta strémavbrott.

Stalla klockan

Om du vill stélla klockan, t.ex. fran sommar- till vintertid,
s andrar du grundinstallningen.

Enheten ska vara pa.

1. Tryck till p4 menu.
Du far upp ugnsfunktionsalternativen pa displayen.
2. Tryck till pa textfaltet Grundinstallningar.
Du far upp instéliningarna pa pekdisplayerna.
3. Tryck till pa textfaltet Klocka.
Du far upp klockan péa displayen.
4. Stall klockan med vredet.
5. Tryck till p4 menu for att bekrafta.
Du far upp forfrdgan om enheten ska spara
éndringarna
6. Tryck till pa textfaltet Spara
Du far upp ett meddelande pé displayen att enheten
sparat installningarna.
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sv Sabbatlage

] Sabbatlage

Du kan stalla in tillagningstider upp till 74 timmar med
sabbatlaget.Du kan varmhalla mat i ugnsutrymmet utan
att sla pa eller av ugnen.

Sla pa sabbatlaget

Du méaste sla pa sabbatlaget i grundinstaliningarna for
att anvanda det. — "Grundinstéliningar" pa sidan 21

Sabbatlaget kommer upp som sista ugnsfunktion om
du andrar grundinstéliningarna.

Enheten varmer med dver-/undervarme. Du kan stélla in
temperaturer mellan 85 och 140°C.

Du maste valja ugnsfunktion. Du far upp
ugnsfunktionernas listalternativ pa pekdisplayerna.
1. Tryck till pa textfaltet Sabbatléage.
Du far upp temperaturférslaget framlyft i vitt pa
displayen.

2. Stall in den temperatur du vill ha med vredet.

3. Tryck till pa textfaltet Tillagningstid innan du slar pa.
Du far upp tillagningstidforslaget framlyft i vitt pa
displayen.

4. Valj den tillagningstid du vill ha med vredet.
Anvisning: Enheten ber&knar fardigtiden
automatiskt, men den gar inte flytta.

5. Sla pa med start/stop D.

Tiden raknar ned pa displayen.

Enheten varmer upp.

Enheten ger signal nar sabbatlaget gar ut. Enheten slar
av uppvarmningen. Du far upp tiden 00 m 00 s pa
displayen.

Sla av enheten med on/off .

Anvisning: Om du 6ppnar ugnsluckan, s& avbryter inte
funktionen.

Andra och avbryta

Instéliningarna gér inte andra nar funktionen ar igang.

Vill du avbryta sabbatlaget, sla av enheten med on/
off M. Du kan inte langre pausa funktionen med start/
stop D.
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Rengodringsmedel

Skot och rengdr enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Vi ska férklara har hur du skoter och
rengdr enheten ordentligt.

Lampliga rengoéringsmedel

Félj anvisningarna i tabellen, sa skadar du inte de olika
ytorna genom att anvanda fel rengéringsmedel. Det ar
inte sakert alla delar finns pa din typ av enhet.

Obs!

Yiskador

Anvand inte

m skarpa eller skurande rengdringsmedel
starka, alkoholhaltiga rengéringsmedel,
harda skurbollar eller svinto,
hogtryckstvatt eller angrengoring,
specialmedel fér varmrengdéring.

Skolj ur nya disktrasor noga innan du anvander dem.

Tips: Du kan kdpa de medel vi rekommenderar hos
service. Folj resp. tillverkares anvisningar.

AVarning — Risk for brannskador!

Enheten blir mycket varm. Ta inte pa de varma ytorna i
ugnsutrymmet eller virmeelementen. Lat alltid enheten
svalna. Hall barnen borta.

Omrade Rengoring

Enhetens utsida
Rostfri front

Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och protein-
flackar direkt. Det kan uppsta korrosion under
sddana flackar.

Service och aterforsaljarna har specialmedel
avsett for varma rostfria ytor. Ldgg pa medlet
mycket tunt med mjuk trasa.

Plast Varmt vatten och diskmedel:
Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvéand inte fonsterputs eller glasskrapa.

Varmt vatten och diskmedel
Reng0r med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvénd inte fonsterputs eller glasskrapa.
Varmt vatten och diskmedel:

Rengor med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Anvand inte glasskrapa eller skurbollar pa rost-
fritt.

Lackade ytor

Kontroller

Luckglasen




Handtag

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk
trasa.

Torka bort direkt om du far avkalkningsmedel pa
handtaget. Annars far du inte bort fldckarna.

Enhetens insida

Emaljerade och

Folj anvisningarna till ugnsytorna vid tabellen.

sjdlvrengOrande

ytor

Ugnsbelysning-  Varmt vatten och diskmedel

ens lampglas Rengdr med disktrasa och eftertorka med mjuk

trasa.
Om det ar jattesmutsigt, anvand ugnsrengoring.

Lucktatningen
Ta inte bort den!

Varmt vatten och diskmedel:
Rengdr med disktrasa.

Skrubba inte.

Rostfritt luck-
skydd

Specialmedel for rostfritt;
Folj tillverkarens anvisningar.

Anvand inte medel for rostfritt.
Ta bort luckskyddet och rengor det.

Rostfri, invandig
luckinfattning

Specialmedel for rostfritt:
Folj tillverkarens anvisningar.

Medlet far bort missfargningarna.
Anvand inte medel for rostfritt.

Ugnsstegarna

Varmt vatten och diskmedel:
Blotldgg och rengdr med disktrasa eller borste.

Utdragssystem

Varmt vatten och diskmedel:

Rengdr med disktrasa eller -borste.

Ta inte bort smorjfettet pd utdragsskenorna, ren-
gor dem helst hopskjutna. Maskindiska inte!

Tillbenor

Varmt vatten och diskmedel
Bl6tlagg och rengdr med disktrasa eller -borste.

Ar det jattesmutsigt, anvand rostfri skurboll.

Anvisningar

m Det kan uppstd mindre missfargningar pa fronten
beroende pa de olika materialen, t.ex. glas, plast

eller metall.

m Skuggorna pa luckglasen som ser ut som vattenspar

ar reflexer fran ugnsbelysningen.

m Emalj branns vid mycket hoga temperaturer.Det kan

ge sma fargavvikelser. Det &r helt normalt och
paverkar inte funktionen.

Kanterna pa tunna platar gar inte att emaljera helt
och hallet. Det ar darfér de kan vara lite skrovliga.
Det paverkar inte korrosionsskyddet.

Ugnsytorna

Ugnens bakvéagg ar sjélvrengbrande.Det ser du pa den

skrovliga ytan.

Botten, tak och sidovaggar ar emaljerade och har glatt

yta.

Rengdringsmedel sV

Rengéra emaljytorna

Reng6r de glatta emaljytorna med diskirasa och varmt
vatten med diskmedel eller attikslésning. Eftertorka med
mjuk trasa.

Bl6t upp fastbrédnda matrester med fuktig trasa och
varmt vatten med diskmedel. Ar det jattesmutsigt,
anvand rostfri skurboll eller ugnsrengdring.

Lamna ugnen 6ppen efter rengodring, sa att den torkar.

Rengora sjalvrengo6rande ytor

De sjalvrengdrande ytorna har en pords, matt
keramikbelaggning. Stank fran bakning och
ugnsstekning sugs upp av belaggningen nar enheten ar
pa.

Du kan du fa rent de sjalvreng6rande ytorna med riktad
uppvarmning nar de inte langre rengor sig sjalva och
du ser mérka flackar.

Stallain

Ta forst ut ugnsstegar, utdragsskenor, tilloehdr och
formar ur ugnsutrymmet. Reng6r de glatta emaljytorna i
ugnen, inre luckglaset och lampglaset till
ugnsbelysningen ordentligt.

1. Stall in 4 D-varmluft.

2. Stall in maxtemperatur.

3. Sla pé funktionen och Iat ga minst 1 timme.
Keramikbelaggningen blir regenererad.

Ta bort bruna eller vita rester med vatten och en mjuk
svamp nar ugnsutrymmet svalnat.

Anvisning: Funktionen kan ge rodaktiga flackar pa
ytorna nar den ar pa. Det ar inte rost, utan
livsmedelsrester. Flackarna ar inte halsovadliga och
paverkar inte de sjalvrengodrande ytornas formaga att
rengdra negativt.

Obs!

Anvand aldrig ugnsrengéring pa sjalvrengdrande ytor.
Risk for ytskador!lOm det hamnar ugnsrengdring pa
ytorna, torka genast bort med disksvamp. Gnugga inte
och anvand inte skurmedel.

Hall enheten ren

Haller du enheten ren och tar bort smutsen omgaende,
sa fastnar smutsen inte sa hart.

Tips

m Rengo6r ugnsutrymmet efter varje anvandning. Da
branner smutsen inte fast.

m Ta alltid bort kalk-, fett-, starkelse- och proteinflackar
direkt.

m  Anvand langpannan nar du graddar valdigt kladdiga
kakor.

m Anvand lamplig form vid ugnsstekning, t.ex. en
stekgryta.
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sv Ugnsstegar

Ugnsstegar

Skot och rengdr enheten ordentligt, sa haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att haka av och
rengdra ugnsstegarna.

Ta ur och sétta i ugnsstegarna

AVarning — Risk for brannskador!!

Ugnsstegarna blir mycket varma. Ta aldrig pa de varma
ugnsstegarna. Lat alltid enheten svalna. Hall barnen
borta.

Ta ur ugnsstegarna

1. Tryck upp den framre ugnsstegen (bild ).
2. och ta av den (bild H).

3. Fall sedan ut hela ugnsstegen a och ta ur baktill b
(bild H).

4

ga

Rengdr ugnsstegarna med diskmedel och disksvamp.
Anvand borste om de ar jattesmutsiga.

%

Satta i fastena

Ramlade féstena ur nar du tog ur ugnsstegarna, sa ar
det viktigt att du satter tilloaka dem pa ratt satt.

1. Det ar olika fasten fram- och baktill (bild H).

2. Satti det framre fastet med haken i det dvre, runda
halet a, vinkla lite, satt i nedtill och rata upp b
(bild H).
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3. Sétt i det bakre fastet med haken i 6vre halet a och
tryck sedan in i det undre halet b (bild H).

Satta i ugnsstegarna

Se till sa att avfasningen pa ugnsstegen ar upptill nar
du séatter i.

Ugnsstegarna passar bade till hoger och vénster.

1. Hall ugnsstegen snett baktill och sétt i upp- och
nedtill a (bild ).
2. Dra ugnsstegen framat (bild H).

Ao

3. Fall sedan framéat och satt i (bild H).
4. och tryck ned (bild H).




ElUgnsluckan

Sko6t och rengdr enheten ordentligt, sé haller den sig fin
och fungerar. Har far du lara dig att rengora luckan.

Ta bort luckskyddet

De rostfria inlaggen i luckskyddet kan bli missfargade.
Skyddet gar att ta bort, s& du kan rengdra ordentligt.

1. Oppna luckan lite.
2. Tryck till vanster och hoger pa skyddet (bild H).
3. Ta av skyddet (bildHB).

Stang luckan férsiktigt

Anvisning: Rengér de rostfria inldggen i
luckskyddet med specialmedel for rostfritt. Rengdr
resten av luckskyddet med varmt vatten och
diskmedel samt mjuk trasa.

4. Oppna luckan lite igen. Sétt tillbaka skyddet och
tryck till, sa att det snapper fast (bild H).

5. Stang luckan.

Ugnsluckan sV

Ta ur och sétta i luckglasen

Det géar att ta bort luckglasen, sd du kommer &t att
rengOra béttre.

Ta ur pa enheten

1. Oppna luckan lite.
2. Tryck till vanster och hdger pa skyddet (bild H).
3. Ta av skyddet (bildAB).

4. Lossa och ta bort skruvarna till vanster och héger pa
luckan (bild H).

5. Klam fast en hopvikt kbkshandduk i luckan innan du
stanger den (bild H).
Dra upp ytterglaset och lagg med luckhandtaget ned
pa jamn yta.

6. Tryck upp mellanglasets bada fasten, men ta inte
bort det (bild B). Hall glaset med ena handen. Ta ur
glaset.

Rengér luckglasen med fénsterputs och mjuk trasa.

AVarning — Risk for allvarliga personskador!!
Enheten ar inte sdker nar skruvarna ar borttagna.
Enheten kan avge mikrovagsstralning. Skruva aldrig ur
skruvarna.
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sV Ugnsluckan

Skruva inte ur de 4 svarta skruvarna (bild ). 5. Tryck ned ytterglaset s& att det snépper fast (bild B).
- 6. Oppna luckan lite igen och ta bort kbkshandduken.
Ay EF ﬁ” 7. Skruva i de bada skruvarna till hdger och vénster
le_C "o igen.
e ] |
g 8. Satt tillbaka skyddet och tryck till s& att det snapper
fast (bild @).
(5|
Sg@ —————w=: d\
Giﬁﬁﬁmﬁ—
i / ) —
/\ Varning - Risk fér personskador! \

m Repat luckglas kan spricka. Anvand inte glasskrapa
eller kraftiga eller skurande rengoéringsmedel.
m Luckgangjarnen ror pa sig nar du dppnar och

stanger luckan, sa du kan klamma dig. Ta aldrig runt 9. Stang luckan.

gangijarnet.
i . Obs!
Satta i pa enheten Anvand inte ugnen igen foérran du kontrollerat att
Se till sa att pilen uppe till hdger pa glaset matchar luckglasen sitter som de ska.

pilen péa platen nar du satter i innerglaset.

1. Satt i mellanglaset nedtill i fastena (bild M) och
snapp fast upptill.
2. Tryck ned bada fastena (bild H).

=5

3. Satt ned ytterglaset i fastena (bild H).
4. Stang ytterglaset tills de bada Ovre hakarna ar
mittemot 6ppningen (bild H).
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EJHur atgarda fel?

Om det uppstar fel, s behover du oftast bara atgarda
smasaker. Kolla om du kan atgérda felet sjalv med
hjalp av felsdkningstabellen innan du kontaktar service.

Méjlig orsak

Hur atgarda fel? sV

Atgirda fel sjalv

Du kan oftast sjalv smidigt dtgarda tekniska fel pa
enheten.

Om maten inte blir perfekt tillagad, sa finns det
matlagningstips och -anvisningar i slutet av
bruksanvisningen. — "Testat i vart provkok."
pa sidan 29

Atgérd/anvisning

Enheten fungerar inte. Trasig sakring. Kontrollera sékringen i proppskapet.
Stromavbrott Kontrollera om koksbelysningen eller andra kdksmaskiner fungerar
Du far upp Sprache Deutsch pa dis-  Strémavbrott Valj sprak och stall klockan igen.

playen.

Klockan syns inte nér enheten &rav.  Andrad grundinstéllning.

Andra grundinstallning sé att klockan syns.

Demoléget dr pa i grundin-
stallningarna.

Enheten varmer inte upp och [Z1 lyser
pa displayen.

Sl av och pa strémmen till enheten (sld av sékringen i proppskapet) och sla
sedan av demoldget inom 3 minuter i grundinstaliningarna.

Vredet dr lossnédppt av miss-
tag.

Vredet har fallit ur facket vid kontrol-
lerna.

Vredet gdr att ta av. Lagg bara tillbaka vredet i facket vid kontrollerna och
tryck in det, sa att det sndpper fast och gar att vrida som vanligt.

Det gar inte att vrida pé vredet. Smuts under vredet.

Vredet gar att ta av. Dra bara ut vredet ur facket. Eller tryck pa ytterkanten av
vredet, sd att det lutar och gér att komma &t.

Rengdr vredet och facket pd enheten med varmt vatten och diskmedel med
disktrasa. Eftertorka med mjuk trasa. Anvand inga starka eller repande rengo-
ringsmedel. Blotl&gg eller maskindiska inte!

Tainte av vredet hela tiden, sa att lagringen forblir stabil.

AVarning — Risk for stotar!

Reparationer som inte ar fackmassigt gjorda ar farliga.
Det ar bara servicetekniker utbildade av tillverkaren
som far gora reparationer och byta skadade
anslutningar. Ar enheten trasig, dra ur sladden eller sla
av sékringen i proppskapet. Kontakta service!

Felindikeringar pa displayen

Far du upp en felindikering med "D” eller "E” pa
displayen, t.ex. DO111 eller EO111, sla av och pa
enheten igen med on/off .

Om det var ett tillfalligt fel, sa slocknar displayen. Far du
upp felindikeringen igen, ring service och ange exakt
felkod.

Maximal funktionstid

Ror du inte instéllningarna pa ett par timmar, sa slar
enheten av uppvarmningen automatiskt. Det forhindrar
att funktionen ar pa av misstag.

Ugnsfunktionernas resp. instéllningar avgdr nar
maximal funktionstid &r uppnadd.

Maximal funktionstid ar uppnadd

Du far upp meddelandet att maximal funktionstid &r
uppnadd pa displayen.

Tryck till pd nagot av falten eller vrid pa vredet om du
vill att funktionen ska fortsatta.

Ska du inte anvanda enheten langre, sla av den med
on/off ®.

Tips: Vill du vara séker pa att enheten inte slar av t.ex.
vid langsam tillagning, stall in en tillagningstid. Enheten
varmer tills installd tillagningstid gar ut.

Ugnsbelysning

Ugnsbelysningen pa enheten bestar av en eller flera
LED-lampor med lang livslangd.

Om LED-lampan eller lampglaset ar trasigt, kontakta
service.Du fér inte ta av lampglaset.

27



sV Service

Va Service

Om din spis kraver reparation, kontakta service. Vi
hjéalper dig att I6sa problemet och undviker onddiga
besbk av servicetekniker.

E- och FD-nummer

Ange enhetens produktnummer (E-nr) och
tillverkningsnummer (FD-nr) nar du ringer, s& att vi kan
hjalpa dig snabbt och effektivt. Markskylten med
numren ser du nar du dppnar luckan.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Fyll i enhetens uppgifter och servicenumret har redan
nu, sa slipper du leta efter dem néar de behdvs.

E-nr FD-nr

Service ©

Tank pa att serviceteknikerns besok inte ar gratis vid
felanvandning ens under garantitiden.

Olika landers kontaktuppgifter hittar du i bifogad
forteckning over Servicestallen.

Reparationsuppdrag och rad vid fel
S 0771112277
local rate

Lita pa tillverkarens kompetens. D& kan du vara séker
pa att reparationen blir gjord av en utbildad
servicetekniker som kommer till dig med
originalreservdelar till maskinen.
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EgMatratter

Ugnsfunktionen Assist kan laga manga olika matratter.
Enheten valjer optimala instéllningar at dig.

Anvisning till installningarna

m Slutresultatet beror pa livsmedlens kvalitet och
storlek samt typen av form. Anvand bra,
kylskapskalla livsmedel och kott for optimalt
slutresultat. Ta livsmedlen direkt ur frysen till
djupfrysta réatter.

m Du far upp forslag pa temperatur, ugnsfunktion och
tillagningstid till vissa matratter.Du kan andra
temperatur och tillagningstid, om det behdvs.

m  Andra ratter kraver att du anger vikten. Ange alltid
totalvikten, om inte enheten anger nagot annat.
Enheten staller in tid och temperatur at dig.

Du kan inte ange vikter som ligger utanfér angivet
viktintervall.

m Ugnsstekta matratter dar enheten stéller in
temperaturen at dig kan ha inprogrammerade
temperaturer pa upp till 300°C. Sa se till att du
anvander eldfasta formar.

m Du far anvisningar om t.ex. form, fals eller nér du ska
tillsatta vatska till kottet. Vissa ratter kraver t.ex. att
du vander eller ror om under tillagningen. Du far upp
sadant pa displayen nér du slagit pa. Enheten ger
signal och paminner dig i god tid.

m Det finns det anvisningar om lamplig form samt
matlagningstips och -rad i slutet av
bruksanvisningen. — "Testat i vart provkok."
pa sidan 29

Mikro

Vissa matrétter slar automatiskt pa mikron. Mikron
kortar tillagningstiden avsevért, den blir n&stan
halverad. Enheten talar om att du ska anvanda en form
som tal att mikra. Du hittar anvisningar om lampliga
formar i kap. Mikro. — "Mikrovagsugnen" péa sidan 18

Stalla in matratt med Assist

Ga igenom alla nivéer och se vilka matratter som har
Assist och om du maste ange vikt for maten. Vag i sa
fall livsmedlet innan.

Matratterna har en enhetlig uppbyggnad:

= Kategori

s Mat

= Matratt

Du anvander vredet for att bladdra igenom resp.
moment.

1. Tryck till p4 menu.
Du far upp ugnsfunktionsalternativen.
2. Tryck till pa textfaltet Assist.
Du far upp kategorierna.
3. Tryck till pa den kategori du vill ha.
Du far upp maten i kategorin.
4. Tryck till p4 den mat du vill ha.
Du far upp de olika matrétterna.



5. Tryck till pa den matratt du vill ha.
Du far upp tillhérande instéallningar pa displayen. Du
kan anpassa manga matrattsinstallningar som du vill
ha dem.
Vissa matratter kraver att du anger vikten.

6. Sla pa med start/stop D.
Tiden raknar ned pa displayen.

Enheten varmer upp.

Enheten ger signal nar tillagningstiden géar ut.Enheten
slar av uppvarmningen.
Nar maten &r klar, sla av enheten med on/off .

Lata ga klart
Vissa matrétter kan du lata ga klart nar tillagningstiden
gar ut, om du inte &r ndjd med slutresultatet.

Du far upp fragan om du vill lata maten ga klart pa
displayen. Vill du lata maten ga Klart, tryck till pa
textfaltet Lat ga klart. Du far upp ett forslag pa
tillagningstid som du kan andra. Sla pa med start/stop

Anvisning: Du kan lata maten géa klar flera ganger.

Ar du néjd med slutresultatet, tryck till textfaltet Avsluta.

Sla av enheten med on/off .

Flytta fardigtiden

Du kan flytta fardigtiden pa vissa matrétter. Tryck till pa
textfaltet Fardig innan funktionen gar igang och flytta
fram fardigtiden med vredet.

Enheten slar om till standbyldge nér du slagit
pa.Fardigtiden gar inte att andra langre.

Andra och avbryta

Instéliningarna gar inte &ndra nar funktionen &r igang.

Vill du avbryta, sla av enheten med on/off (0.Du kan
inte l1angre pausa funktionen med start/stop D.

Testat i vart provkok. sV

Bl Testat i vart provkék.

Har hittar du flera olika matratter och de basta
instaliningarna for dem. Vi visar vilken ugnsinstalining
och temperatur som passar bast till matratten. Du far
information om lampliga tillbehdr och pa vilken fals du
ska sétta in dem. Du far tips om bade formar och
tillagning.

Anvisning: Nér livsmedel tillagas kan det uppsta
mycket vattenanga inne i ugnen.

Din enhet ar mycket energisnal och avger endast lite
varme utdt nar den ar i drift. P4 grund av de stora
temperaturskillnaderna mellan enhetens inre utrymme
och de yttre delarna kan det uppsta kondensvatten pa
luckan, kontrollpanelen eller narliggande mdébelytor. Det
ar ett normalt fysikaliskt fenomen. Genom att férvarma
eller forsiktigt Oppna luckan kan man minska
kondensen.

Silikonformar

For basta tillagningsresultat rekommenderar vi morka
metallbakformar.

Folj tillverkarens anvisningar och recept om du anda
vill anvanda silikonformar. Silikonformar ar ofta mindre
an vanliga formar. Mangder och receptuppgifter kan
avvika.

Kakor och smakakor

Din enhet har manga ugnsinstéliningar for att tillreda
kakor och smakakor. | instéllningstabellerna hittar du de
basta installningarna for manga matratter.

Las aven informationen i avsnittet under Lata degen
jasa.

Anvand bara originaltilloehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Gradda i kombination med mikrovagor

Om du kombinerar graddningen med mikrovagor gar
det att fa ner tillagningstiden rejélt.

Anvand alltid eldfast form som tal att mikras. Folj de
anvisningar som galler fér mikrotaliga formar.
— "Mikrovdgsugnen" pa sidan 18

| kombinationsdrift gar det att anvanda vanliga
bakformar av metall. Om det uppstar gnistor mellan
bakform och galler ska du kontrollera att formen &r ren
utanpa. Stall formen pa ett annat stélle pa gallret. Om
det inte hjalper, fortsatt graddningen utan mikro.
Graddningen tar langre tid.

Om du anvander formar av plast, keramik eller glas blir
baktiden kortare &n den som anges i tabellen. Kakan
blir inte jamnt graddad underifran.

Det &r bara mojligt att gradda pa en fals ndr man
kombinerar med mikrovagor.
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sv Testat i vart provkdk.

Falsar Bakplatspapper
5 ; Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
Anvand de angivna falsarna. . M \ \
9 temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det

Gradda pa en fals passar.
Anvéand foljande niva for att grédda pé en fals: ) )
s Fals 1 Rekommenderade installningsvarden

| tabellen hittar du passande ugnsinstallningar for olika
kakor och smakakor. Temperatur och baktid beror pa
degvolym och typ av deg. Darfér anges
installningszoner. Forsok forst med de lagre vardena.
En lagre temperatur ger jAmnare bakyta. Stéall in ett
hogre varde nasta gang, om det behovs.

Graddning pa tva falsar
Anvand 4D-varmluft. Bakverk som du satter in
tillsammans pé platar eller i formar maste inte
nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.
m Langpanna: fals 3

Bakplat: fals 1

= Former pa gallret Anvisning: Baktider kan inte snabbas p& med hogre
forsta gallret: fals 3 temperaturer. Kakor och sméakakor skulle bara vara
andra gallret: fals 1 graddade pa utsidan, men inte fardiga inuti.

Genom att tillaga flera matratter pa samma gang kan Installningsvardena galler fér mat som stélls in i kall

du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Férvarmer

bredvid varandra eller omlott pa varandra i ugnen. du ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.

Tillbehor For vissa rétter ar det nddvandigt att forvarma, vilket ar

angivet i tabellen.

Om du vill baka efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen. Ytterligare information

Galler o _ finns bland tipsen fér kakor och smakakor i anslutning
Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot till instéllningstabellerna.

ugnsluckan och bojningen nedat.

Tank pa att alltid anvanda passande tilloehor och att du
fér in dem med réatt anda forst.

Ta ut alla tillbehdr som inte ska anvéndas ur ugnen. Sa

Langpanna eller bakplat L _ far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
Satt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills 20 procent energi.

det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Anvand langpanna nar du bakar mjuka kakor, sa att
inte deg rinner dver och smutsar ner ugnsutrymmet. " 4D Varmluft .
m O Over-/undervarme

Bakformar . = (@ Pizzalage
Morka bakformar av metall passar bast.

Anvanda ugnsfunktioner:

Ljusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt

graddad.

Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Mikroeffekti Tillagnings-

funktion °C watt tid i minuter

Kakor i form

Sockerkaka, enkel Krans-/formbrodsform 1 = 150-170 - 55-70
Sockerkaka, enkel Krans-/formbrodsform 1 160-180 90 3040
Sockerkaka, fin Krans-/formbrodsform 1 = 150-170 - 60-80
Fruktkaka av sockerkakssmet, fin HOg sockerkaksform 1 = 160-180 - 4560
Fruktkaka av sockerkakssmet, fin HOg sockerkaksform 1 170-190 90 3545
Tartbotten (sockerkaka) Tartbottenform 1 = 150-170 - 20-40

Frukt- eller cheesecake med mor- Springform @ 26 cm 1 160-170 - 65-85
degsbotten

Frukt- eller cheesecake med mor- Springform @ 26 cm 1 160-180 180 30-40
degsbotten 100 _ 20
Schweizisk paj Pizzaplat 1 = 190-210 - 4555

Paj Pajform, svart plét 1 190210 - 2540
Sockerkaka med jast Hog sockerkaksform 1 150-160 - 65-75
Vetebrdd i springform Springform @ 28 cm 1 150-160 - 25-35

*FOrvarm

**Forvarm i 5 min, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen.
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Matratt

Tillbehor / karl

Ugns-
funktion

Temperaturi Mikroeffekt i

°C

Testat i vart provkok. sv

watt

Tillagnings-
tid i minuter

Tartbotten, 2 4gg Tartbottenform = 170-180 20-30
Tarta med botten utan fett, 3 4gg Springform @ 26 cm 1 (] 160-170* 25-35
Tarta med botten utan fett, 6 dgg Springform @ 28 cm 1 150-170* 30-50
Kakor pa plat

Sockerkaka med garnering/fyllning  Bakplét 1 (= 160-180 2040
Sockerkaka, 2 nivaer Langpanna + bakplat 3+1 150-170 35-50
Mordegskaka med torr garnering/fyll- Bakplat 1 = 170-190 25-40
ning

Mordegskaka med torr garnering/fyll- Langpanna + bakplat 3+1 150-170 40-55
ning, 2 nivaer

Mordegskaka med saftig garnering/  Langpanna 1 = 160-180 60-80
fyllning

Schweizisk paj Léngpanna 1 180-200 60-70
Vetebrdd med torr garnering/fylining  Bakplét 1 (= 160-180 15-25
Vetebrdd med torr garnings/fylining,  L&ngpanna + bakplat 3+1 160-170 25-35
2 nivaer

Vetebrdd med saftig garnering/fyll- ~ L&ngpanna 1 =2 180-200 30-45
ning

Vetebrdd med saftig garnering/fyll-  Langpanna + bakplét 3+1 150-160 4560
ning, 2 nivéaer

Veteldngd, vetekrans Bakplat 1 150-160 3545
Rulltarta Bakplat 1 = 190-210* 10-15
Tysk stollen p& 500 g mjol L&ngpanna 1 150-160 50-60
Strudel Langpanna 1 170-180 40-60
Strudel, frusen Bakplat 1 190210 3045
Strudel, frusen L&ngpanna 1 200220 90 20-25
Smakakor

Smékakor** Bakplat 1 (] 160* 2535
Smékakor** Bakplat 1 150* 25-35
Smékakor, 2 nivder** L&ngpanna + bakplat 3+1 140" 35-45
Muffins Muffinsplat 1 = 170-190 15-30
Muffins, 2 nivaer Muffinplatar 3+1 150-170* 20-30
Mindre, jasta bakverk Bakplat 1 = 160-170 3040
Smdrdegskakor Bakplat 2 170-190* 20-45
Smérdegskakor, 2 nivéer L&ngpanna + bakplt 3+1 170-190* 20-45
Petit-choux Bakplat 1 (] 200-220 30-45
Wienerbrod Bakplat 1 160-180 20-30
Smakakor

Spritskakor** Bakplat 1 = 150-160* 20-30
Spritskakor** Bakplat 1 140-150* 25-35
Smékakor Bakplat 2 140-160 15-30
Smékakor, 2 nivaer L&ngpanna + bakplat 3+1 130-150 20-35
Maréng Bakplat 2 80-90* 120-150
Maréng, 2 nivaer Langpanna + bakplat 3+1 80-90* 120-180
Notkakor Bakplat 2 90-110 20-40
Nétkakor, 2 nivaer L&ngpanna + bakplat 3+1 90-110 20-40

* FOrvarm

** Forvdrm i 5 min, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen.
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sv Testat i vart provkdk.

Tips foér kakor och smakakor

Du vill se efter om kakan ar genom-
gréddad.

Peta med en trésticka pa den hogsta punkten i kakan. Om ingen smet fastnar pé trastickan &r kakan klar.

Kakan sjunker ihop.

Anvéand mindre vatska nasta gang. Alternativt sénker du temperaturen med 10 °C och férlanger graddnings-
tiden. Anpassa efter vilka ingredienser som ingér och tillagningsinstruktionerna i receptet.

Kakan &r for hog i mitten och lagre
runt kanterna.

Smorj bara botten i springformen. Efter graddningen lossar du kakan forsiktigt frn formen med en kniv.

Fruktsaften rinner Qver.

Anvind en langpanna nista gang.

Smaékakor fastnar i varandra under
graddningen.

Lamna ett fritt utrymme pé ca. 2 cm runt varje kaka. D4 finns det tillrécklig plats for att kakorna ska kunna
jasa och bli graddade runtom.

Kakan &r for torr.

Hoj temperaturen med 10 °C och forkorta graddningstiden.

Kakan dr dverallt for ljus.

Har du rétt fals och tilloehdr, stall in en hogre temperatur eller forlang baktiden.

Kakan ar for ljus upptill men nedtill for
mark.

Satt in kakan pd en hégre fals ndsta gang.

Kakan ar for mork upptill men nedtill
for ljus.

Satt in kakan pd en lagre fals ndsta gang. Valj en ldgre temperatur och forlang graddningstiden.

Formkakan blir for mork baktill.

Formen ska std mitt i ugnen och inte ndra den bakre vdggen.

Kakan &r overallt for mork.

Valj en lagre temperatur nasta gang och forlang eventuellt graddningstiden.

Bakverket dr ojamnt graddat.

Stéllin en ndgot lagre temperatur.

Overflodigt bakplatspapper kan paverka luftcirkulationen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det passar.
Se till att bakformen inte star framfér Oppningarna i ugnsutrymmets bakvagg.

Se till att kakorna &r ungefér lika stora och tjocka nér du bakar smékakor.

Du har graddat pé flera falsar. Bak-
verken pa den Oversta platen ar mor-
kare dn bakverken pé den nedre.

Anvand alltid 4D-varmluft om du ska gradda pa flera falsar. Bakverk som du sétter in tillsammans pa platar
eller i formar méste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

Kakan ser bra ut men dr inte fardig
inuti.

Baka vid lagre temperatur och langre tid och anvéand eventuellt mindre vétska. Forgradda botten pé kakor
med saftig fyllning. Strd éver mandel eller strobrdd och Idgg sedan pé fyllningen.

Kakan lossar inte nar du vander for-
men uppochned.

L&t kakan svalna ytterligare 5 till 10 minuter. Lossar den fortfarande inte kan du dra med kniv forsiktigt langs
kanten. Vand kakan en géng till och tdck formen med en blot, kall handduk. Nasta gang kan du fetta in for-
men och tdcka den med strébrod.

Brod och smafranska

Genom att tillaga flera matratter p4 samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna

Din enhet har atskilliga ugnsinstéliningar fér att baka bredvid varandra eller omlott pa varandra i ugnen.
bréd och smafranska. | installningstabellerna hittar du

de bésta instadllningarna for manga matratter. Tillbehor

Las aven informationen i avsnittet under Lata degen Tank pa att alltid anvénda passande tillbehér och att du
Jasa. for in dem med rétt anda forst.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den &r exakt Galler

anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen. Sétt in gallret med inskriften "Microwave" mot

Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Gradda pa en fals

ugnsluckan och bojningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Satt forsiktigt in 1dngpannan eller bakplaten anda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Anvand féljande niva for att gradda pa en fals: Bakformar

m Fals 1

Graddning pa tva falsar

Anvand 4D-varmluft. Bakverk som du satter in
tillsammans pé platar eller i formar maste inte

Morka bakformar av metall passar bast.

Ljusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad.

nodvéandigtvis bli fardiga samtidigt. Bakplatspapper

m Langpanna: fals 3
Bakplat: fals 1

m Former pa gallret
férsta gallret: fals 3
andra gallret; fals 1
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Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet s att det
passar.



Djupfrysta produkter

Anvand inte djupfrysta produkter som fortfarande ar

isiga. Ta bort is frdn matratten.

Djupfrysta produkter &r ibland ojamnt férgraddade. Den

ojamna graddningen forblir aven efter graddningen.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den béasta ugnsinstallningen for olika
brod och smafranska. Temperatur och baktid beror pa

degvolym och typ av deg. Déarfor anges

installningszoner. Forsok férst med de lagre vardena.

En lagre temperatur ger jamnare bakyta. Stall in ett
hogre varde nasta gang, om det behdvs.

Anvisning: Baktider kan inte snabbas pa med hogre

temperaturer. Brodet eller sméafranskan skulle bara vara

klar pa ytan men inte genomgraddad.

Instéliningsvardena galler for mat som stélls in i kall

Testat i vart provkok. sv

For vissa ratter ar det ndédvandigt att férvarma, vilket ar
angivet i tabellen. Vissa matréatter blir bast om de
graddas i flera steg. De ar angivna i tabellen.

Instéliningsvardena for broddegar géller saval for degar
pa plat som degar i form.

Om du vill baka efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Obs!

Hall aldrig vatten i en varm ugn och stall inte formar
med vatten direkt pa ugnsbotten. Temperaturskiftningar
kan ge skador pa emaljen.

Anvéanda ugnsfunktioner:
. 4D Varmluft
= Over-/undervarme

ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Férvarmer : Varmluftsgrillning
du ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare. = Grill,[7] stor grillyta
m  Grill,["] liten grillyta
Matratt Tillbehér Ugns- Temperaturi°C/ Tillag-
funktion  grillage ningstid i
minuter
Bréd
Vitt brod, 750 g L&ngpanna eller formbrodsform 1 200-220~ 10-15
180-190 25-35
Blandbrdd, 1,5 kg L&ngpanna eller formbrédsform 1 210-220" 10-15
180-190 40-50
Fullkornsbrod, 1 kg L&ngpanna 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Focaccia L&ngpanna 1 = 250-270 20-30
Smafranska
Bake off-smafranskor eller -baguetter, for-  Langpanna 2 = 200-220 10-20
graddade
Sméfranska, sta, farska Bakplat 1 = 170-180* 15-25
Smaéfranska, sota, farska, 2 nivéer Langpanna + bakplét 3+1 150-160* 20-30
Sméfranska, farska Bakplat 1 = 180-200 25-35
Baguette, forgraddad, kyld L&ngpanna 2 = 200-220 10-20
Smafranska, frusna
Bake off-sméafranskor eller -baguetter, for-  Langpanna 2 = 200-220 15-25
gréaddade
Tyska Laugengebéck, delar for graddning  Bakplét 1 = 220-240 15-25
Croissant, delar for graddning Bakplat 1 150-170* 20-35

Varma smérgasar

Varma smérgasar, 4 st.

Galler

3 &8

Varma smoérgasar, 12 st.

Galler

250 515

Rosta brod
* Forvarm

Galler

(4| B9 (9

‘
1
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sv Testat i vart provkdk.

Pizza, paj och kryddiga bakverk

Din enhet har atskilliga ugnsinstallningar for att tillaga
pizza, paj och kryddiga bakverk. | installningstabellerna
hittar du de bésta instéllningarna f6r manga matréatter.

Las aven informationen i avsnittet under Lata degen
jasa.

Anvand bara originaltillbehor till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Gradda i kombination med mikrovagor

Om du kombinerar graddningen med mikrovagor gar
det att fa ner tillagningstiden rejélt.

| kombinationsdrift kan du anvanda vanliga bakformar
av metall. Om det uppstar gnistor mellan bakform och
galler ska du kontrollera att formen ar ren utanpa. Stall
formen pa ett annat stalle pa gallret. Om det inte
hjalper, fortsatt graddningen utan mikro. Graddningen
tar langre tid.

Om du anvander formar av plast, keramik eller glas blir
baktiden kortare an den som anges i tabellen. Bakverk
far en svagare bakyta pa undersidan.

Det &r bara mojligt att gradda pa en fals ndr man
kombinerar med mikrovagor.

Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Gradda pa en fals
Anvand foljande niva for att gradda pa en fals:
m Fals 1

Graddning pa tva falsar
Anvand 4D-varmluft. Bakverk som du satter in
tillsammans pa platar eller i formar maste inte
nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.
m Langpanna: fals 3

Bakplat: fals 1
m Former pa gallret

forsta gallret: fals 3

andra gallret: fals 1

Genom att tillaga flera matratter p4 samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna
bredvid varandra eller omlott p& varandra i ugnen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvanda passande tilloehor och att du
fér in dem med réatt anda forst.

Galler
Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bojningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Satt forsiktigt in ldngpannan eller bakplaten énda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Om du bakar pizza med mycket pélagg ska du
anvanda langpannan.

Bakformar
Morka bakformar av metall passar bast.

Ljusa platformar, keramikformar och glasformar
forlanger baktiden och bakverket blir inte lika jamnt
graddad.

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet s att det
passar.

Djupfrysta produkter

Anvand inte djupfrysta produkter som fortfarande ar
isiga. Ta bort is fran matratten.

Djupfrysta produkter ar ibland ojamnt férgraddade. Den
ojamna graddningen férblir &ven efter graddningen.

Rekommenderade instéllningsvarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstéliningen for olika
matratter. Temperatur och baktid beror pa typ av deg
och degvolym. Darfor anges instaliningszoner. Forsék
forst med de lagre vardena. En lagre temperatur ger
jAmnare bakyta. Stall in ett hogre varde nasta gang, om
det behdvs.

Anvisning: Baktider kan inte snabbas pa med hdgre
temperaturer. Matrétten skulle bara vara klar pa ytan
men inte genomgraddad.

Instéliningsvardena galler fér mat som stélls in i kall
ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Forvarmer
du ugnen blir graddningstiden nagra minuter kortare.

For vissa ratter ar det nédvandigt att férvarma, vilket ar
angivet i tabellen.

Om du vill baka efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Ta ut alla tillbeh6r som inte ska anvéndas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvanda ugnsfunktioner:
n 4D Varmluft

m [D Over-/undervarme
m [@] Pizzalage

Matratt Tillbehor Ugns- Temperaturi Mikroeffekti Tillagnings-
funktion °C watt tid i minuter

Pizza

Pizza, férsk Bakplat 200-220 - 20-30

Pizza, farsk, 2 nivaer L&ngpanna + bakplat 3+1 180-200 - 35-45

Pizza, farsk, tunn botten Pizzaplat 210230 - 20-30

Pizza, kyld Galler 210-230 - 1020

* FOrvarm
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Matratt Tillbehor Ugns- Temperaturi Mikroeffekti Tillagnings-
funktion °C watt tid i minuter
Pizza, fryst
Pizza, tunn botten, 1 st. Galler 1 210230 10-20
Pizza, tunn botten, 1 st. Langpanna 1 (] 210230 90 10-20
Pizza, tunn botten, 2 st. Galler + bakplat 3+1 200-220 1525
Pizza, tjock botten, 1 st. Galler 1 180-200 20-30
Pizza, tjock botten, 1 st. Léngpanna 1 = 200-220 90 15-25
Pizza, tjock botten, 2 st. Langpanna + galler 3+1 160-180 25-35
Pizzabaguette Galler 1 200-220 20-30
Pizzabaguette, 2 st. Langpanna 1 180-200 90 10-20
Minipizza Bakplat 1 = 210-230 10-20
Minipizzor, 9 st. Langpanna 1 (] 210230 90 10-20
Krydd. bakverk & quiche
Krydd. bakverk i form Springform @ 28 cm 1 170-190 50-60
Krydd. bakverk i form Springform @ 26 cm 1 = 180-200 90 3540
Ostpaj Pajform, svart plat 1 190-210 30-45
LOk- och flaskpaj L&ngpanna 1 = 260-280* 10-20
Pirog Graténgform 1 = 190-200 40-50
Empanada Léngpanna 1 180-190 3545
Borek Langpanna 1 (] 180-200 35-45

*FOrvarm

Gratang och sufflé

Din enhet har manga ugnsinstéaliningar for att tillreda
gratanger och suffléer. | installningstabellerna hittar du
de basta instaliningarna for manga matréatter.

Anvéand bara originaltillbehér till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Tillagning med mikrovagor

Om du endast tillagar med mikrovagor eller i
kombination med mikrovagor gar det att fa ner
tillagningstiden rejalt.

Anvand alltid eldfast form som tal att mikras. Folj de
anvisningar som galler fér mikrotaliga formar.
— "Mikrovdgsugnen" péa sidan 18

Ta ut den fardiga maten ur férpackningen. |
mikroanpassade formar gar tillagningen snabbare och
blir jAmnare.

Falsar
Anvand alltid de angivna falsarna.

Du kan tillaga pé en fals i form eller i langpanna.

m Formar pa gallret: fals 1

m Langpanna: fals 2

Suffléer kan du aven tillaga i vattenbad i langpannan.
Satt da in langpannan pa fals 1.

Genom att tillaga flera matratter pa samma gang kan
du spara upp till 45 procent energi. Stall formarna
bredvid varandra i ugnen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvanda passande tillbehor och att du
for in dem med ratt anda forst.

Galler
Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bodjningen nedat.

Langpanna
Satt forsiktigt in lAngpannan anda tills det tar stopp,
med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Porslin

Anvand en bred, |ag form till gratanger. Tillagningen tar
langre tid och maten blir morkare pa ovansidan i smala
och héga formar.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstéliningen for olika
gratéanger och suffléer. Temperatur och graddningstid
beror pa mangd och recept. Nar du gor gratéanger beror
tillagningstiden pa formens storlek och gratédngens
hojd. Darfor anges instéallningszoner. Forsok férst med
de lagre vardena. En lagre temperatur ger jamnare
bakyta. Stall in ett hdgre varde nésta gdng, om det
behdvs.

Anvisning: Tillagningstider kan inte férkortas genom att
man staller in en hdgre temperatur. En gratang eller
sufflé skulle bara vara tillagad péa utsidan men r& inuti.

Instéliningsvardena galler for mat som stélls in i kall
ugn. Sa sparar du upp till 20 procent energi. Forvarmer
du ugnen blir tillagningstiden nagra minuter kortare.
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Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det bésta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Matratt Tillbehor / karl

Anvanda ugnsfunktioner:
n 4D Varmluft

s [ Over-/undervarme
" Varmluftsgrillning
n Pizzalage

Ugns- Temperaturi Mikroeffekti Tillag-
funktion °C watt ningstid i
minuter

Graténg, krydd., tillagade tillbehor Graténgform 1 = 200-220 - 35-55
Graténg, krydd., tillagade tillbehér Graténgform 1 £ 140-160 360 20-30
Puddingar Gratangform 1 = 170-190 - 4560
Puddingar Gratdngform 1 140-160 360 2535
Lasagne, farsk, 1 kg Gratangform 1 160-180 - 50-60
Lasagne, féarsk, 1 kg Graténgform 1 = 180-200 360 20-30
Lasagne, frusen, 400 g Langpanna 1 190-210 - 30-40
Lasagne, frusen, 400 ¢ Oppen form 1 = 200-210 180 20-25
Potatisgratdng, rda ingredienser, Gratangform 1 170180 - 50-65
4 cm hdg

Potatisgratdng, raa ingredienser, Gratangform 1 X 170-190 360 20-25
4 cm hdg

Sufflé Gratdngform 1 160-170* - 40-50
Sufflé Portionsformar 1 = 170-190 - 65-75

*Forvarm

Fagel

Din enhet har olika ugnsinstallningar for att tillreda
fagel. | instaliningstabellerna hittar du de béasta
installningarna for ett antal matréatter.

Steka pa galler

Att steka pa galler ar sarskilt passande for stora
fageldjur eller flera bitar samtidigt.

Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bojningen nedat pa den angivna falsen.
Satt aven in langpannan med den avfasade sidan mot
ugnsluckan pa falsen under.

Beroende pa storlek och typ av fagel kan du héalla upp
till V% liter vatten i langpannan. Dér kan fett som droppar
ned fangas upp. Av denna sky kan du sedan tillaga en
sas. Dessutom bildas inte s& mycket os och ugnen
haller sig ren langre.

Steka i formen

Anvand bara formar som &r ugnstaliga. Kontrollera att
formen far plats i ugnen.

Bast &r formar av glas. Stéll heta glasformar pé torrt
underlag. Ar underlaget blo6tt eller kallt kan formen
spricka.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar vdrmen som en spegel och &r darfér inte
alltid sa lampliga. Fagelkottet blir langsammare
genomkokt och far inte samma yta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Las tillverkarens anvisningar till ugnsformen.
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Oppen form

Anvand helst en hog stekgryta nar du steker fagel. Stall
grytan pa gallret. Om du inte har nagon form som
passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare nér tillagningen sker i
en tackt form. Se till att locket passar bra och sluter
tatt. Stall formen pa gallret.

Nér du tar av locket efter tillagningen kan mycket het
anga stiga upp. Lyft bakkanten pa locket, s att &ngan
kan pysa ut bort fran kroppen.

Fagelkott kan bli frasigt &ven i en sluten gryta. Anvand
da en stekgryta med glaslock och stéll in en hogre
temperatur.

Steka i kombination med mikrovagor

Fagelkott passar sarskilt bra att tillagas i kombination
med mikrovagor. Tillagningstiden kan da férkortas
betydligt.

Till skillnad mot vanlig drift ar tillagningstiden vid
stekning med mikrovagor baserad pa den totala vikten.

Tips: Om du har andra mangder &n de som anges |
instaliningstabellerna finns det en grundregel: dubbel
mangd motsvarar nastan dubbel tidsatgang.

Anvand alltid eldfast form som tal att mikras. Stekformar
av metall eller keramik passar bara for tillagning utan
mikrovagor. Folj anvisningarna f6r mikrougnstaliga
formar. — "Mikrovdgsugnen" pa sidan 18



Grillning

Stang alltid luckan nar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med 6ppen ugnslucka.

Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bdjningen nedat pa den angivna falsen.
Satt dven in lAngpannan med den avfasade sidan mot
ugnsluckan pa falsen under. Langpannan fangar upp
droppande fett.

Anvisning: Om kottbitarna ar véaldigt feta ska inte
lAngpannan sta direkt under gallret, utan pa fals 1.

Anvand om mojligt kottbitar som ar ungefar lika tjocka
och tunga. D4 far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg koéttskivorna direkt pa gallret.

Vand grillbitarna med grilltang. Sticker du en gaffel i
kottet rinner kottsaften ut och  kottet blir torrt.

Anvisningar
m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara

sad. Hur ofta det sker beror pé det instéllda grillaget.

m Vid grillning kan det uppstéa os.

Rekommenderade installningsvarden

| tabellen hittar du den béasta ugnsinstaliningen for ditt
fagelkott. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets mangd, typ och temperatur. Darfér anges
installningszoner. Forsék forst med de lagre vardena.
Stall in ett hdgre varde nasta gang, om det behdvs.

Instéliningsvardena galler nar man stéller in en ofylld,
stekfardig fagel som har kylskdpstemperatur i en
ouppvarmd ugn. Sa sparar du upp till 20 procent
energi. Forvarmer du ugnen blir tillagningstiden nagra
minuter kortare.

Testat i vart provkok. sV

| tabellen hittar du uppgifter for fagel tillsammans med
foreslagen vikt. Om du tillagar en tung fagel ska du
anvanda de lagre temperaturerna. Om det ar flera bitar
orienterar du dig efter den tyngsta bitens vikt for att
rakna ut tillagningstiden. De olika bitarna bédr vara av
ungefar samma storlek.

Generellt géller att ju storre fageln ar, desto lagre
temperatur och langre tillagningstid.

Vand fagelstycket efter ca. 2 till 95 av den angivna
tiden.

Anvisning: Anvand ett bakplatspapper som klarar den
angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet
sa att det passar.

Tips

m Picka skinnet under vingarna pa gas eller anka. Sa
kan fettet rinna ut.

m FOr ankbrost ska skinnet skaras. Ankbrdst ska inte
vandas.

m Om du ska vanda fagelstycket, tdnk da pa att
brostsidan eller skinnsidan ska vara nedat forst.

m Fageln blir valdigt knaprig och brun om du penslar
med smor, saltvatten eller apelsinjuice i slutet av
stektiden.

Ta ut alla tillbendr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvéanda ugnsfunktioner:
n 4D Varmluft

= Over-/undervarme
Varmluftsgrillning
Grill,[7] stor grillyta

Pizzalage
Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi°C/ Mikroeffekti Tillag-
funktion grillage watt ningstid i
minuter

Kyckling
Kyckling, 1 kg Oppen form 1 &£ 200-220 60-70
Kyckling, 1 kg Kérl med lock 1 £ 230-250 360 25-35
Kycklingsbrostfilé, a 150 g (grilla, ~ Galler 3 ™ 3" - 15-20
férvérm 5 min)
Fyt;lrli)ngsbréstﬂlé, 2st.a150g Oppen form 1 190210 180 25-30
grilla
Kycklingdelar, 4 250 g Galler 2 £ 220-230 30-35
Kycklingdelar, 4 st.a 250 g Oppen form 1 X 190210 360 20-30
Kycklingsticks, nuggets, frusna Langpanna 2 200-220 10-20
Kycklingsticks, nuggets, frusna, Langpanna 1 X 190210 360 15-20
250 ¢
Godkyckling, 1,5 kg Oppen form 1 X 200-220 70-90
Godkyckling, 1,5 kg Karl med lock 1 X 200220 360 30

180 1525
Anka & gas
Anka, 2 kg Oppen form 1 X 180-200 90-110
Anka, 2 kg Langpanna 1 X 170-190 180 60-80

* FOrvarm
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EVEL Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi°C/ Mikroeffekti Tillag-
funktion  grillage watt ningstid i
minuter
Ankbrost, a 300 g Galler 2 £ 230-250 17-20
Gas, 3 kg Oppen form 1 X 160-170 120-150
Gas, 3 kg Oppen form 1 170-190 180 30-40
Géslar, 4350 g Galler 2 210-230 40-50
Géslar, 4350 g Langpanna 1 170-190 180 60-80
Kalkon
Liten kalkon, 2,5 kg Oppen form 1 180-190 70-90
Liten kalkon, 2,5 kg Kérl med lock 1 il 210-230 360 4550
Kalkonbrast, utan ben, 1 kg Kérl med lock 1 240-260 80-100
Kalkonovanldr, med ben, 1 kg Oppen form 1 180-200 80-100
Kalkonovanldr, med ben, 1 kg Kérl med lock 1 £ 210-230 360 4550

*FOrvarm

Kott

Din enhet har manga ugnsinstaliningar for att tillreda
kott. | installningstabellerna hittar du de basta
instaliningarna for manga matréatter.

Steka och sjuda

Pensla garna lite fett dver en mager kottbit eller lagg
nagra baconskivor ovanpa.

Skar kryss i svalen. Om du ska vanda steken, tank da
pa att svalen ska vara nedat forst.

Néar steken ar fardig ska den vila ytterligare 10 minuter i
avstangd, stdngd ugn. Darigenom fordelar sig
kottsafterna béttre. Eventuellt kan du sld in steken i
aluminiumfolie. Den rekommenderade vilotiden &r inte
med i angiven stektid.

Steka pa galler
Pa gallret far kottet en lite knaprigare yta.

Beroende pa storlek och typ av kétt kan du halla upp
till 12 liter vatten i ldngpannan. LAngpannan fangar upp
droppande fett och koéttsaft. Av denna sky kan du sedan
tillaga en sds. Dessutom bildas inte s& mycket os och
ugnen haller sig ren langre.

Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bdjningen nedat pa den angivna falsen.
Satt aven in langpannan med den avfasade sidan mot
ugnsluckan pa falsen under.

Steka och sjuda i porslinsformer

Att steka och sjuda i former ar behandigare. Det ar
|attare att ta ut steken med formen ur ugnen och tillreda
sasen direkt i formen.

Anvand bara formar som &r ugnstaliga. Kontrollera att
formen far plats i ugnen.

Bast &r formar av glas. Stéll heta glasformar pé torrt
underlag. Ar underlaget blo6tt eller kallt kan formen
spricka.

Tillsatt lite vatska till magert kott. | glasformar ska
botten vara tackt till ca. 2 cm.
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Vatskemangden beror pa koéttsorten och grytmaterialet
och aven om du anvander ett lock. Om du tillagar kétt i
emaljgryta eller mdrka metallgrytor gér det &t mer
vatska an i en glasgryta.

Under stekningen forangar vatskorna i formen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla p4 med mer vatska.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid sé& lampliga. Kottet tar langre tid att tillaga och far
inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre temperatur
och/eller en langre tillagningstid.

Las tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hdg stekgryta nar du steker kott. Stall
grytan pa gallret. Om du inte har nagon form som
passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare nér tillagningen sker i
en tackt form. Se till att locket passar bra och sluter
tatt. Stall formen pa gallret.

Avstandet mellan kott och lock bor vara minst 3 cm.
Kottet kan svélla.

Nar du tar av locket efter tillagningen kan mycket het
anga stiga upp. Lyft bakkanten pa locket, sa att &ngan
kan pysa ut bort fran kroppen.

Vid sjudning ska du forst steka pa kottet efter egen
smak. Tills&tt vatten, vin, attika eller liknande till skyn.
Grytbotten ska vara tackt till ca. 1-2 cm.

Under stekningen forangar vatskorna i formen. Vid
behov kan du forsiktigt fylla pa med mer vatska.

Kott kan bli frasigt dven i en sluten gryta. Anvand da en
stekgryta med glaslock och stéll in en hégre
temperatur.

Steka i kombination med mikrovagor

Vissa ratter kan tillagas i kombination med mikrovagor.
Tillagningstiden forkortas da betydligt.

Till skillnad mot vanlig drift ar tillagningstiden vid
stekning med mikrovagor baserad pa den totala vikten.



Tips: Om du har andra mangder an de som anges i
installningstabellerna finns det en grundregel: dubbel
mangd motsvarar nastan dubbel tidsatgang.

Anvand alltid eldfast form som tal att mikras. Stekformar
av metall eller keramik passar bara for tillagning utan
mikrovagor. Folj anvisningarna f6r mikrougnstaliga
formar. — "Mikrovdgsugnen" pa sidan 18

Obs!

Om du anvander en stekpase ska den inte forslutas
med metallklammor. Anvands matlagningssnore.
Anvand inte metallspett f6r rullader. Det kan uppsta
gnistor.

Grillning

Stang alltid luckan nar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med 6ppen ugnslucka.

Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bdjningen nedat pa den angivna falsen.
Sétt dven in langpannan med den avfasade sidan mot
ugnsluckan pé falsen under. Langpannan fangar upp
droppande fett.

Anvisning: Om kottbitarna ar véaldigt feta ska inte
lAngpannan sta direkt under gallret, utan pa fals 1.

Anvand om mdjligt kdttbitar som &r ungefar lika tjocka
och tunga. Da far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg kottskivorna direkt pa gallret.

Véand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
koéttet rinner kottsaften ut och kottet blir torrt.

Anvisningar
m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara

sa. Hur ofta det sker beror pa det instéllda grillaget.

m Vid grillning kan det uppsta os.

Testat i vart provkok. sv

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstéliningen for
atskilliga kottratter. Temperatur och tillagningstid beror
pa livsmedlets méngd, typ och temperatur. Darfor
anges instéallningszoner. Forsok forst med de lagre
vardena. Stall in ett hdgre varde nésta gang, om det
behovs.

Installningsvardena galler ndr man stéller in kdtt som
har kylskapstemperatur i en ouppvéarmd ugn. Sa sparar
du upp till 20 procent energi. Férvarmer du ugnen blir
tillagningstiden nagra minuter kortare.

| tabellen hittar du uppgifter for kottbitar tillsammans
med foreslagen vikt. Om du vill steka en tyngre kottbit
ska du i vilket fall som helst ha en lagre temperatur.
Om det &r flera bitar orienterar du dig efter den tyngsta
bitens vikt for att rdkna ut tillagningstiden. De olika
bitarna bdr vara av ungefar samma storlek.

Generellt galler att ju stdrre stek, desto lagre temperatur
och langre tillagningstid.

Vand steken och grillbitarna efter ca. V2 till 5 av den
angivna tiden.

Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande ratt. Ytterligare information finns bland
tipsen for stekning, sjudning och grilining i anslutning till
installningstabellerna.

Ta ut alla tillbendr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.

Anvanda ugnsfunktioner:
n 4D Varmluft

= Over-/undervarme
Varmluftsgrillning
Grill,[7] stor grillyta

Mikro
Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi°C/ Mikroeffekti Tillag-
funktion grillage watt ningstid i

minuter
Flaskkott
Flaskstek utan sval, t.ex. nacke, Oppen form 1 180-200 120-130
1,5kg
Flaskstek utan sval, t.ex. nacke, Kérl med lock 1 X 180-200 180 40-50
1,5kg
Flaskstek med sval t.ex. bog, 2 kg~ Oppen form 1 190200 130-140
Flaskfilg, 1,5 kg Oppen form 1 X 220-230 70-80
Flaskfilé, 1,5 kg Karl med lock 1 x 210-230 90 50-60
Flaskfilé, 400 g Galler 2 220230 20-25
Kassler med ben, 1 kg (med lite vat- Karl med lock 1 X 210-220 60-80
tentillsats)
Kassler med ben, 1 kg Oppen form 1 S 360 40-50
Flaskkottsskivor, 2 cm tjocka Galler 3 ) 2 16-20
Flaskmedaljonger, 3 cm tjocka Galler 3 ™ 3* - 8-12

(forvérm 5 min)
* FOrvarm
**Vand inte

*** Skjut in ldngpannan darunder pé fals 1
= \/and efter 2/3 av tiden
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EVEL Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi°C/ Mikroeffekti Tillag-
funktion  grillage watt ningstid i
minuter
Né6tkott
Oxfilé, medium, 1 kg Oppen form 1 x 210-220 40-50
Oxfilé, medium, 1 kg Karl med lock 1 = 180-200 90 30-40
Notstek, 1,5 kg Kérl med lock 1 200-220 130-140
Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 1 X 220230 60-70
Rostbiff, medium, 1,5 kg Oppen form 1 = 240-260 180 30-40
Biff, 3 cm tjock, medium Galler 3 (i 3 - 15-20
Hamburgare, 3-4 cm hog**** Galler 2 ] 3 - 20-30
Kalvkott
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 1 X 160-170 100-120
Kalvstek, 1,5 kg Karl med lock 1 200210 90 70-80
Kalvldgg, 1,5 kg Oppen form 1 = 200-210 100-110
Kalvlagg, 1,5 kg Oppen form 1 X 180-200 90 60-70
Lammkaott
Lammbog benfri, medium, 1,5kg ~ Oppen form 1 X 170-190 50-70
Lammbog benfri, medium, 1,5kg ~ Ké&rl med lock 1 = 180-200 90 50-60
Lammrygg med ben** Oppen form 1 180-190 40-50
Lammrygg med ben** Oppen form 1 190-210 90 30-40
Lammkotelett*** Galler 3 (i 3 - 12-18
Korv
Grillkorv Galler 2 [ 3 10-20
Kottratter
Kottfarslimpa, 1 kg Oppen form 1 £ 170-180 70-80
Kéttfarslimpa, 1 kg Oppen form 1 X 170-190 360 30-40

*Forvarm
**Vand inte

“** Skjut in ldngpannan dérunder pé fals 1
> Vdnd efter 2/3 av tiden

Tips vid stekning, sjudning och grillning

Ugnsutrymmet blir nedsmutsat.

Tillaga maten i en sluten stekgryta eller anvand grillplaten. Om du anvénder grillplaten far du det basta grillre-
sultatet. Du kan kopa till grillplaten som extra tillbehdr.

Steken har blivit for mork och pé

vissa stéllen dr ytan brénd och/eller

steken &r for torr.

Kontrollera falsnivan och temperaturen. Valj en lagre temperatur ndsta gang och forkorta eventuellt stektiden.

Skorpan ar for tunn.

Hoj temperaturen eller sld helt kort pa grillfunktionen mot slutet av stektiden.

Steken ser bra ut, men skyn har brént

vid.

Valj ett mindre stekkérl och tillsatt eventuellt mer vatska ndsta gang.

Steken ser fin ut men skyn &r for ljus

och vattnig.

Valj ett strre stekkdrl och tillsétt eventuellt mindre vatska nasta gang.

Kéttet branner vid ndr det ska sjuda.

Stekform och lock maste passa ihop och sluta tattt.
Sank temperaturen och tillsatt eventuellt lite vatska medan kottet sjuder.

Steken dr inte klar.

Skér upp steken. Tillred sdsen i stekgrytan och ldgg i stekskivorna. Avsluta tillagning med endast mikrové-
gor.

Grillbitarna blir for torra.

Salta kottet efter grillningen. Salt drar ur vatten ur kottet. Stick inga hél i kottet ndr du vander det. Anvand en
grilltang.
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Fisk

Din enhet har olika ugnsinstallningar for att tillreda fisk. |
instéllningstabellerna hittar du de bésta installningarna
for manga matratter.

Du behoéver inte vanda pa hel fisk. Satt in hela fisken
med ryggsidan upp i ugnen, alltsd med ryggfenan
uppat. Stall en skalad potatis eller ett litet ugnsfast fat i
buken pa fisken, sa att den star stadigt.

Du marker om fisken ar genomkokt genom att
ryggfenan lossar latt.

Steka och grilla pa galler

Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bodjningen nedat pa den angivna falsen.
Sétt dven in ldngpannan med den avfasade sidan mot
ugnsluckan pa falsen under.

Anvisning: Om kottbitarna ar véaldigt feta ska inte
lAngpannan sta direkt under gallret, utan pa fals 1.

Beroende pa storlek och typ av fisk kan du hélla upp
till V2 liter vatten i langpannan. Den fangar upp
droppande vétska. Da bildas inte sd mycket os och
ugnen haller sig ren langre.

Sténg alltid luckan néar du anvander grillen. Du far aldrig
grilla med dppen ugnslucka.

Anvand om mdjligt kdttbitar som &r ungefar lika tjocka
och tunga. D& far de jamn och fin farg och forblir
saftiga. Lagg kottskivorna direkt pa gallret.

Vand grillbitarna med grilltdng. Sticker du en gaffel i
fiskkottet rinner kottsaften ut och den blir torr.

Anvisningar
m Grillelementet slar pa och av hela tiden, det ska vara

s&. Hur ofta det sker beror pa det instéllda grillaget.

m Vid grillning kan det uppsta os.

Steka och angkoka i formen

Anvand bara formar som &r ugnstaliga. Kontrollera att
formen far plats i ugnen.

Bast ar formar av glas. Stéll heta glasformar pé torrt
underlag. Ar underlaget blétt eller kallt kan formen
spricka.

Glansiga stekgrytor i rostfritt stal eller aluminium
reflekterar varmen som en spegel och ar darfor inte
alltid s& lampliga. Fisken blir lAngsammare genomkokt
och far inte en lika kraftig stekyta. Anvand en hogre
temperatur och/eller en langre tillagningstid.

Las tillverkarens anvisningar till ugnsformen.

Oppen form

Anvand helst en hog stekgryta nar du tillagar hel fisk.
Stall grytan pa gallret. Om du inte har nagon form som
passar, anvand langpannan.

Tackt form

Ugnen héller sig betydligt renare nér tillagningen sker i
en tackt form. Se till att locket passar bra och sluter
tatt. Stall formen pa gallret.

For att angkoka, tillsatt tva till tre matskedar vatska och
lite citronsaft eller attika i grytan.

Testat i vart provkok. sV

Nar du tar av locket efter tillagningen kan mycket het
anga stiga upp. Lyft bakkanten pa locket, sa att angan
kan pysa ut bort fran kroppen.

Fisk kan bli frasigt aven i en sluten gryta. Anvand da en
stekgryta med glaslock och stall in en hdgre
temperatur.

Angkoka med mikrovagsugn
Det gar dven att angkoka fisk i mikrovagsugnen.

Valj da en forsluten mikrougnstalig form eller anvand en
tallrik eller mikrovanlig folie for att tacka Over formen.
Folj anvisningarna fér mikrougnstaliga formar.

— "Mikrovdgsugnen" pa sidan 18

Den egna smaken stannar i livsmedlet och du behdver
inte salta och krydda s& mycket. Vid hela fiskar ska du
tillsatta en till tre matskedar vatten eller citronsatft.

Lat fisken sta i 2-3 minuter efter tillagning sa att
temperaturen jamnas ut.

Ta av forpackningen pa fardigmaten. | mikroanpassade
formar gar tillagningen snabbare och blir jamnare.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstallningen for din
fiskratt. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets mangd, typ och temperatur. Darfér anges
installningszoner. Forsok forst med de lagre vardena.
Stall in ett hogre varde nasta gang, om det behdvs.

Instéllningsvardena géller nar man stéller in fisk som
har kylskapstemperatur i en ouppvarmd ugn. Sa sparar
du upp till 20 procent energi. Férvarmer du ugnen blir
tillagningstiden nagra minuter kortare.

| tabellen hittar du uppgifter for fisk tilsammans med
foreslagen vikt. Om du vill tillaga en tyngre fisk ska du i
vilket fall som helst ha en lagre temperatur. Om det ar
flera fiskar orienterar du dig efter den tyngsta fiskens
vikt f6r att rdkna ut tillagningstiden. De olika fiskarna
bor vara av ungefar samma storlek.

Generellt géller att ju storre fisk, desto lagre temperatur
och langre tillagningstid.

Vand pa fisk som inte ar i simléage efter ca. V2 till 25 av
den angivna tiden.

Anvisning: Anvand ett bakplatspapper som klarar den
angivna temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet
sa att det passar.

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar upp till
20 procent energi.
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sv Testat i vart provkok.

Anvanda ugnsfunktioner:
" Varmluftsgrillning
m  Grill,[7] stor grillyta

m [@] Pizzalage
n Mikro

Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi °C/ Mikroeffekti Tillag-
funktion  grillage watt ningstid i
minuter

Fisk
Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell  Oppen form 1 X 170-190 20-30
Fisk, grillad, hel 300 g, t.ex. forell  Galler 2 il 2 90 15-20
Fisk, angkokt, hel 300 g, t.ex. forell Karl med lock 1 B 600 3

360 2-7
Fisk, hel, grillad 1,5 kg, t.ex. lax Oppen form 1 170-190 30-40
Fisk, hel, grillad 1,5 kg, t.ex. lax Oppen form 1 X 230-250 360 30-40
Fisk, angkokt, hel 1,5 kg, t.ex. lax  Karl med lock 1 B 600 10

360 10-15
Fiskfiléer
Fiskfilé, opanerad, grillad Galler 2 il 1~ - 15-25
Fiskfilé, opanerad, angkokt, 400 g Karl med lock 1 B 600 4

360 38
Fiskkotletter
Fiskkotlett, 3 cm tjock** Galler 2 il 3 18-22
Fisk, frusen
Fisk, hel 300 g, t.ex. forell Kéarl med lock 1 600 5

360 7-12
Fiskfilé, opanerad Kéarl med lock 1 210-230 2540
Fiskfilé, opanerad, 400 g Kérl med lock 1 - 600 10-15
Fiskfilé, gratinerad Galler 2 X 220-240 35-45
Fiskfilg, gratinerad, 400 g Oppen form 1 ) 3 360 15-20
Fiskpinnar (vand emellanat) Bakplat 1 220-240 10-20
Fiskrétter
Fiskterrin, 1000 g Terrinform 1 B 360 20-25

*FOrvarm

** Skjut in langpannan darunder pé fals 1

Tillbeh6ér och gronsaker

Har hittar du information om hur du tillagar
grillgrénsaker, potatis och djupfrysta potatisprodukter.

Ta ut alla tillbendr som inte ska anvéndas ur ugnen. Sa
far du det bésta tillagningsresultatet och sparar energi.

Tillagning i kombination med mikrovagor

Om du vill tillaga i kombination med mikrovagor ska du
alltid anvanda en form som kan forslutas och som ar
mikrougnstalig. Har du inget lock till formen, ta en tallrik
eller speciell mikrofolie. Félj anvisningarna for
mikrougnstaliga formar.

Platt mat blir klar snabbare &n hog. Sprid ut maten sa
mycket det gar i formen.
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Gryn skummar kraftigt vid tillagning. Anvand en hég
form med lock till spannmalsprodukter och ris.

Maten behaller mycket av sin smak. Salta och krydda
darfor forsiktigt.

Om du inte hittar nagon instéliningsuppgift f6r din
forberedda mangd mat kan du forlanga eller forkorta
tillagningstiden enligt féljande grundregel: dubbel
mangd motsvarar nastan dubbel tid.

Vand pa eller rér om i maten tva till tre ganger. Lat
maten vila ytterligare tva till tre minuter efter
uppvarmning, sa att den hinner svalna av.

Maten avger varme till formen. Aven vid enbart
tillagning med mikrovagor kan formen bli mycket het.



Falsar
Anvand de angivna falsarna.

Tillagning pa en fals
Folj uppgifterna i tabellen.

Tillagning pa tva falsar

Anvand 4D-varmluft. Platar du satter in tillsammans
maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt.

m Langpanna: fals 3

m Bakplat: fals 1

Tillbehor

Tank pa att alltid anvdnda passande tillbehor och att du
for in dem med réatt anda forst.

Galler
Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bojningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Sétt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills

det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet sa att det
passar.

Matratt Tillbehor / karl

Grénsaker, farska

Testat i vart provkok. sv

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du den basta ugnsinstéallningen for olika
matratter. Temperatur och tillagningstid beror pa
livsmedlets mangd, typ och kvalitet. Darfér anges
instaliningszoner. Forsok férst med de lagre vardena.
En lagre temperatur ger jAmnare bakyta. Stall in ett
hogre varde nasta gang, om det behovs.

Installningsvardena galler for mat som stélls in i kall
ugn. Férvarmer du ugnen blir tiderna nagra minuter
kortare.

Om du vill laga efter eget recept kan du orientera dig
efter en liknande rétt i tabellen.

Anvanda ugnsfunktioner:
4D Varmluft

= Over-/undervéarme
Varmluftsgrillning
Grill,[7] stor grillyta
Pizzalage

Mikro

Mikroeffekt i
watt

Ugns-
funktion

Temperaturi°C/
grillage

Tillag-
ningstid i
minuter

Gronsaker, farska, 250 g* Kérl med lock 1 = - 600 8-12
Gronsaker, farska, 500 g* Kérl med lock 1 = - 600 12-17
Gronsaker, frysta

Spenat, 450 g~ Kérl med lock 1 = - 600 13-18
Blandgronsaker, 250 g* Kérl med lock 1 = - 600 10-14
Blandgronsaker, 500 g* Kérl med lock 1 = - 600 15-20
Groénsaksratter

Grillgronsaker Langpanna 3 ™ 3 10-15
Potatis

Bakpotatis, halverade Langpanna 1 160-180 4560
Bakpotatis, halverade, 1 kg L&ngpanna 1 X 200-220 360 15-20
Skalpotatis, hela, 250 g* Kérl med lock 1 600 10-13
Kokt potatis, fyrdelade, 500 g* Kérl med lock 1 = 600 13-17
Potatisprodukter, frusna

Potatisrosti (vand dd och d) L&ngpanna 2 200-220 20-30
Potatispiroger, fyllda (vind dd och  Langpanna 2 190-210 15-25
da)

Kroketter Bakplét 1 = 200220 15-25
Pommes frites (vind d& och da) Bakplat 1 190-210 20-30
Pommes frites, 500 g Langpanna 1 X 250-270 180 15-20
Pommes frites, 2 nivder (vind d&  Langpanna + bakplét 3+1 200-220 30-40

och da)
*Ror om en till tva ganger
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sv Testat i vart provkok.

EVEL Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi°C/ Mikroeffekti Tillag-
funktion  grillage watt ningstid i
minuter
Ris
L&ngkornigt ris, 250 g + 500 ml Kérl med lock B - 600 7-9
vatten 180 1316
Réris, 250 g + 650 ml vatten Karl med lock B - 600 1113
180 25-30
Risotto, 250 g + 900 ml vatten Karl med lock B 600 12-14
180 22-27
Sad
Couscous, 250 g + 500 mlvatten  Kéarl med lock = 600 6-8
Hirs, hel, 250 g + 600 ml vatten Karl med lock B 600 8-10
180 10-15
Polenta/majsgryn, 125 g + 500 ml Kéarl med lock B 600 6-8
vatten” 180 47
Korngryn, 250 g + 750 mlvatten  Karl med lock = 600 1113
180 25-30
Agg
Aggstanning av 2 &gg Kérl med lock = 360 6-8

*“Ror om en till tva génger

Dessert

Med din enhet kan du gora yoghurt och olika
desserter.

Vid tillagning med mikrovagor ska du alltid anvanda
eldfast form som tal att mikras. Folj anvisningarna for
mikrougnstaliga formar. — "Mikrovagsugnen"

pa sidan 18

Nar du satter formen pa gallret ska inskriften
"Microwave" vara riktad mot ugnsluckan och bojningen
vara nedat.

Goéra yoghurt

Ta ut tillbeho6r och stallningar ur ugnsutrymmet.
Ugnsutrymmet ska vara tomt.

1. Varm upp 1 liter mjolk (fetthalt 3,5 %) till 90 °C pa
plattan och lat svalna till 40° C.
For H-mjolk racker det att varma upp till 40° C.

2. Ror ned 150g yoghurt (kylskapskall).

3. Hall dver i koppar eller sma glasburkar och téack
med plastfolie.

4. Stall kopparna/burkarna pa ungsbotten och tillaga
enligt anvisningarna.

5. Nar du ar klar later du yoghurten svalna i kylskapet.

Pudding av puddingpulver

Hall i puddingpulvret tillsammans med de angivna
mangderna mjolk och socker i en hdg mikrougnstalig
form. Stéll in enligt anvisningarna i tabellen.

Ror om ordentligt sé snart mjolken borjar skumma upp.
Upprepa detta en eller tva ganger.
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Laga risgrynsgrot

1. V&g upp riset och tillsatt 4-faldiga mangden mjolk.
2. Hall i ris och mjolk i en hoég, mikrougnstalig form.
3. Stéll in enligt anvisningarna i tabellen.

4. Sa snart mjolken borjar skumma upp ska du rora
om ordentligt och sdnka mikrovagseffekten till den
nivd som anges i tabellen.

Ror om flera ganger under kokets gang.

Kompott

Vag frukten i en mikrougnstalig form och tillsatt en
matsked vatten per 100 g frukt. Smaka av med socker
och kryddor. Tack dver formen och stall in enligt
anvisningarna i tabellen.

Ror om tva till tre ganger under tillagningen.

Popcorn fér mikrovagsugn

Anvand en eldfast, lag form av glas, t.ex. locket till en
gratangform. Anvand inte porslin eller valdigt djupa
tallrikar.

Lagg in popcornpasen med den etiketterade sidan
nedat mot tallriken. Stall in enligt anvisningarna i
tabellen. Ibland kan tiden behova anpassas, beroende
pa produkt och mangd.

For att popcornen inte ska brannas ska popcornpasen
tas ut och skakas efter 1 2 minut. Gor rent i ugnen
efterét.



Testat i vart provkok. sv

Rekommenderade instéllningsvéarden

AVarning — Risk for brannskador!!

Férpackningen till vakuumférpackade livsmedel kan
explodera. Folj alltid anvisningarna pa forpackningen.
Anvand alltid grytlappar nar du tar ut maten ur

Anvénda ugnsfunktioner:
= [ Over-/undervarme

ugnsutrymmet. - Mikro

Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Mikroeffekti Tillag-
funktion °C watt ningstid i

minuter

Pudding av puddingpulver* Kérl med lock 1 = - 600 5-8

Yoghurt Portionsformar Ugnsbotten = 4045 - 8-9h

Risgrynsgrot, 125 g + 500 ml Kérl med lock 1 600 10

mjolk® 180 20-25

Fruktkompott, 500 g Kérl med lock = 600 912

Popcorn for mikrovagsugn, 1pase  Oppen form B 600 4-6

a100g**
*Ror om en till tva génger

** Lagg den slutna pasen pa fatet

Spara energi med Eco-instéllning

Med de energieffektiva instéliningarna varmluft Eco och
Over-/undervarme Eco kan du spara energi nar du
tilagar matratter.

Sétt in maten i kall och tom ugn. Endast da fungerar
energioptimeringen. Under tillagning ska ugnsluckan
vara stangd.

Ta ut alla tillbendr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar energi.

Anvéand bara originaltillbehér till enheten. Den ar exakt
anpassad till ugnsutrymmet och driftstypen.

Tillbehor

Tank pa att alltid anvanda passande tillbehor och att du
for in dem med rétt anda forst.

Galler
Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bojningen nedat.

Langpanna eller bakplat
Sétt forsiktigt in langpannan eller bakplaten anda tills
det tar stopp, med den avfasade sidan mot ugnsluckan.

Bakformar och porslin
Mdrka bakformar av metall passar bast. Darigenom kan
du spara upp till 35 procent energi.

Formar av rostfritt stal eller aluminium reflekterar varme
som en spegel. Ickereflekterande formar av emalj,
varmetaligt glas eller beskiktade gjutna
aluminiumformar ar battre lampade.

Ljusa platformar, keramikformar eller glasformar
forlanger baktiden och kakan blir inte lika jamnt
graddad.

Bakplatspapper

Anvand ett bakplatspapper som klarar den angivna
temperaturen. Klipp alltid till bakplatspapperet s& att det
passar.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Har hittar du uppgifter for olika ratterna. Temperatur och
baktid beror pa degvolym och typ av deg. Darfér anges
installningszoner. Forsok forst med de lagre vardena.
En lagre temperatur ger jamnare bakyta. Stall in ett
hogre varde nasta gang, om det behdvs.

Anvisning: Bakningstider kan inte férkortas genom att
man staller in en hogre temperatur. Kakor och bakverk
skulle bara vara graddade pa utsidan, men inte fardiga
inuti.

Anvanda ugnsfunktioner:
n Varmluft Eco
m ) Over-/undervarme Eco

Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter

Kakor i form

Sockerkaka i form Krans-/formbrddsform 1 140-160 60-80
Tartbotten (sockerkaka) Tartbottenform 1 140-160 20-40
Tértbotten utan fett, 2 &gg Tartbottenform 1 150-170 20-30
Tarta med botten utan fett, 3 4gg Springform @ 26 cm 1 160-170 25-35
Tarta med botten utan fett, 6 dgg Springform @ 28 cm 1 150-160 50-60

1 =

Sockerkaka med jast HOg sockerkaksform

150-160 65-75

@
9|
!
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sv Testat i vart provkok.

EVEL Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter
Kakor pa plat
Sockerkaka med torr garnering/fylining Bakplét 1 160-180 20-40
Mérdegskaka med torr garnering/fylining Bakplét 1 £ 170-180 25-35
Veteldngd, vetekrans Bakplat 1 o 150-160 3545
Vetebrod med torr garnering/fylining Bakplét 1 i 150-170 20-35
Smakakor
Muffins Muffinsplat 2 &) 160-180 15-30
Smakakor Bakplét 1 150-160 25-35
Smordegskakor Bakplét 2 170-190 2550
Petit-choux Bakplat 1 200-220 35-45
Smaékakor Bakplat 2 140-160 15-30
Spritskakor Bakplat 2 140-150 2540
Mindre, jasta bakverk Bakplat 1 i 150-160 30-40
Brod & smafranska
Blandbrad, 1,5 kg Formbradsform 1 = 200-210 3545
Focaccia L&ngpanna 1 o 250-270 15-20
Smaéfranska, sota, farska Bakplét 1 i 170-190 1520
Sméfranska, farska Bakplat 1 o 180-200 25-35
Kott
Flaskstek utan svél, t.ex. nacke, 1,5 kg Oppen form 1 o 180-190 120-140
Notstek, 1,5 kg Kérl med lock 1 i 200-220 140-160
Kalvstek, 1,5 kg Oppen form 1 i 170-180 110-130
Fisk
Fisk, &ngkokt, hel 300 g, t.ex. forell Karl med lock 1 i 190-210 25-35
Fisk, &ngkokt, hel 1,5 kg, t.ex. lax Kérl med lock 1 i 190-210 45-55
Fiskfilé, opanerad, angkokt Kéarl med lock 1 o 190-210 15-35
Akrylamid i livsmedel t.ex.potatischips, pommes frites, rostat brod,
o . o ) . smafranska, brod eller konditorivaror av mordeg (kex,
Akrylamid bildas framforallt vid tillagning med hog olika slags pepparkakor).

varme av mjol- och starkelserika produkter,

Tips for akrylamidfattig tillagning av matrétter

Allméant m Halltillagningstiderna sé& korta som mojligt.
= Bryn matrétterna gyllengula, inte for mérka.
m Tjocka, omfangsrika livsmedel innehaller mindre akrylamid.

Bakning Med odver-/undervarme, max 200° C.
Varmluft max. 1800 C.
Smakakor Med dver-/undervarme, max 190° C.

Varmluft max. 170¢ C.
Agg eller &ggula reducerar bildandet av akrylamid.

Pommes frites i ugnen Bred ut jamnt fordelat pé en plét, i ett lager. Ta minst 400 g per plat, sa att dina pommes frites inte blir
torra.
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Anpassad tillagning

Anpassad tillagning &r langsam tillagning péa lag
temperatur. Darfor kallas det aven
lagtemperaturkokning.

Anpassad tillagning passar perfekt for alla finare
kottyper (t.ex. fina delar av nét, kalv, gris, lamm eller
fagel), som ska tillagas rosa eller till "precis
genomstekt". Kottet blir mycket saftigt och mort.

Din férdel: du far storre frihet att planera menyn, det ar
inga problem att varmhalla kott gjort med anpassad
tillagning. Under tillagningen behdver du inte vanda pa
kottet. Under tillagning ska ugnsluckan vara stangd for
att skapa en jamn temperatur.

Anvand endast farskt och hygieniskt kott utan skador
och ben. Putsa bort senor och fettkappa ordentligt. Fett
ger en kraftig bismak vid anpassad tillagning. Du kan

aven anvanda kryddat eller marinerat kott. Anvand inte
upptinat kott.

Du kan skara upp kottet direkt efter anpassad
tilagning. Det behdver inte vila. Kdttet blir rosa inuti tack
vare den speciella tillagningsmetoden, men det betyder
inte att det ar ratt eller ofillrackligt tillagat.

Anvisning: En tidssatt tillagningstid med sluttid &r inte
mojlig med ugnsinstéallningen anpassad tillagning.

Testat i vart provkok. sv

Diskgods

Anvand grunda formar, t.ex. en serveringstallrik av
porslin eller glas. Satt in formen i ugnen for att varma
upp den.

Stéll den dppna formen pé galler pa fals 1.

Ytterligare information finns bland tipsen for anpassad
tilagning i anslutning till installningstabellerna.

Din enhet har en installning fér anpassad tillagning.
Starta proceduren endast nar ugnsutrymmet ar helt
avsvalnat. Lat ugnen varmas upp ordentligt tillsammans
med formen i knappt 10 minuter.

P4 stekhallen bryner du pé kottet pa alla sidor pa hog
varme, dven &ndarna. LAgg sedan genast upp det pa
den férvarmda formen. Stéll in formen med kottet i
ugnen igen och paborja anpassad tillagning.

Rekommenderade instéllningsvarden

Temperatur for anpassad tillagning och tillagningstid
beror pa kottets storlek, tjocklek och kvalitet. Darfor
anges installningszoner.

Anvand uppvarmningstyp:
m [£] Anpassad tillagning

Matratt Diskgods Ugns- Stektid i mi- Temperaturi Tillag-
funktion nuter °C ningstid i

minuter

Fagel

Ankbrést, 400 g Oppen form 1 6-8 90* 4560

Kycklingsbrostfilg, a 200 g Oppen form 1 57 90~ 4560

Kalkonbrdst, utan ben, 1 kg Oppen form 1 810 90~ 120-150

Flaskkott

Flaskfilé, 5-6 cm tjock, 1,5 kg Oppen form 1 8-10 85* 210-240

Flaskfilé, hel Oppen form 1 6-8 85* 60-90

Flaskmedaljonger, 4 cm tjocka Oppen form 1 57 85~ 90-120

No6tkott

Oxstek (fransyska), 6-7 cm tjock, Oppen form 1 8-10 85* 240-300

1,5kg

Oxfilé, hel, 1 kg Oppen form 1 46 85* 120-180

Rostbiff, 5-6 cm tjock Oppen form 1 6-8 85* 210-270

Notmedaljonger/rumpstek, 4 cm Oppen form 1 57 85~ 60-120

tjocka

Kalvkott

Kalvstek, 4-5 cm tjock, 1,5 kg Oppen form 1 810 85" 180-240

Kalvstek, 10-15 cm tjock, 1,5 kg Oppen form 1 8-10 85* 240-300

Kalvfilé, hel, 800 g Oppen form 1 57 85* 150210

Kalvmedaljonger, 4 cm tjocka Oppen form 1 57 85~ 90-120

Lammkoétt

Lammsadlar, urbenade, a 200 g Oppen form 1 57 85* 4575

Lammbog, utan ben, medium, 1 kg Oppen form 1 6-8 85~ 180-240

uppbunden

*FOrvarm
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Tips for anpassad tillagning

Anpassad tillagning fér ankbrost.

Placera ankbrostet kallt i en panna och bryn forst skinnsidan. Efter den anpassade tillagningen bryner du pa
sd ytan blir frasig, i 3 till 5 minuter.

Kott som tillagas sa hér &r inte lika
varmt som kott som ar stekt p vanligt
satt.

Forvarm tallrikarna och servera saserna mycket varma s att det stekta kottet inte svalnar for snabbt.

Torkning

Du kan torka mat med 4D-varmluft. Med denna typ av
konservering koncentreras aromamnen genom att
vattnet avlagsnas.

Anvand bara frukt, gronsaker och érter utan skador och
skolj dem noggrant. Lagg ut bakplatspapper pa gallret.
Lat frukten droppa av ordentligt och torka av den.

Skar den eventuellt i jamnstora bitar eller tunna skivor.
Lagg oskalad frukt pa fatet med skarytan uppat. Tank
pa att frukt och svamp inte ska ligga pa varandra pa
gallret.

Skar gronsaker fint och blanchera dem sedan. Lat de
blancherade gronsakerna torka nagot och lagg ut dem
jamnt fordelat pa gallret.

Torka drter med stjalk. LAgg orterna jamnt fordelat och i
sma hogar pa gallret.

Anvand féljande falsar for torkning:
m 1 galler: fals 2
m 2 galler: fals 3+1

Matratt Tillbehor

Vand frukt och gronsaker med mycket vatska ofta.
Lossa det du torkat fran papperet direkt efter
torkningen.

Rekommenderade instéllningsvéarden

| tabellen hittar du instaliningar for att torka olika
livsmedel. Temperatur och langd beror pa vilken typ av
livsmedel du ska torka, hur saftiga, mogna och tjocka
bitarna ar. Ju langre du later varorna torka, desto battre
konserveras de. Ju tunnare man skér, desto snabbare
sker torkningen och de torkade produkterna blir
smakrikare. Darfér anges installningszoner.

Om du vill torka andra livsmedel kan du orientera dig
efter liknande livsmedel i tabellen.

Anvand uppvarmningstyp:
m 4D Varmluft

Ugns- Temperaturi Tillagnings-
tid i timmar

funktion °C

Karnfrukt (dppelringar, 3 mm tjocka, per gal-  Galler 2 80 4-7
ler 200 g)

Stenfrukt (plommon) Galler 2 80 8-10
Rotfrukter (morotter), rivna, blancherade Galler 2 80 4-7
Skivad svamp Galler 2 60 6-8
Orter, rensade 1-2 galler 60 2-6

Konservering
Du kan konservera frukt och gronsaker med din ugn.

AVarning — Risk for personskador!!
Glasburkar med felaktigt konserverade livsmedel kan
spricka. F&lj anvisningarna vid konservering.

Glas

Anvéand bara rena och oskadade konserveringsglas.
Anvand bara varmetaliga, rena och oskadade
gummiringar. Kontrollera férst spannen och fjadrar.

Vid konservering i ugnen maste du se till att
glasburkarna ar lika stora och innehaller samma typ av
livsmedel. Ugnen rymmer totalt max sex glasburkar a
Y2, 1 eller 12 liter for konservering samtidigt. Anvand
inte stdrre eller hdgre glas. Locken kan spricka.

Vidror inte glasburkar som star i ugnen for
konservering.
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Férberedning av frukter och grénsaker

Anvand bara frukt och gronsaker utan skador. Skélj
dem noggrant.

Skala frukten och grénsakerna, kdrna ur och skar i
smabitar. Fyll upp i konserveringsglas sa att det ar ca.
2 cm kvar till kanten.

Frukt

Frukten i konserveringsglasen ska fyllas p4 med varm
avskummad sockerldsning (ca. 400 ml for ett 1-
litersglas). Till en liter vatten:

m ca. 250g socker till sét frukt

m ca. 5009 socker till syrligare frukt

Gronsaker
Fyll konserveringsglasen med grénsakerna och kokat
vatten.

Torka av kanten pa burkarna, de maste vara rena.
Lagg pé en fuktig gummiring och ett lock pé varje glas.
Forslut glasen med klammor. Stall glasen pa langpanna
sd att de inte har kontakt med varandra. Hall 500 ml
hett vatten (ca. 80° C) i ldangpannan. Stall in enligt
anvisningarna i tabellen.



Avsluta konserveringen

Frukt

Efter en viss tid borjar det uppsta sma bubblor. Stang
av ugnen sa snart det bubblar i alla glasburkarna. Ta ut
glasen ur ugnen efter den angivna eftervarmetiden.

Gronsaker

Efter en viss tid borjar det uppsta sma bubblor. Sa
snart det uppstar bubblor i alla konserveringsglas ska
du sanka temperaturen till 120 °C och lata
bubbelprocessen fortséatta i stangd ugn enligt
uppgifterna i tabellen. Stang av ugnen efter den har
tiden och utnyttja eftervarmen nagra minuter, enligt
uppgifterna i tabellen.

Efter konserveringen tar du ut glasen ur ugnen och
staller dem pa en ren duk. Stall inte de varma glasen

Matratt Diskgods

Testat i vart provkok. sv

pa kallt eller vatt underlag, da kan de spricka. Tack
Over glasen sé att de inte star i drag. Ta av klammorna
nar glasburkarna har kallnat.

Rekommenderade instéllningsvéarden

De angivna tiderna i installningstabellen ar riktvarden
for att konservera frukter och grénsaker. De kan
paverkas av rumstemperatur, antal glas, mangden
innehall samt temperaturen och kvaliteten pa innehallet
i glasen. Uppgifterna géller 1-liters runda glas. Innan du
byter ugnsinstélining eller stdnger av ugnen ska du
kontrollera att det bildas bubblor i glasen. Bubblorna
bildas efter ca. 30-60 minuter.

Anvand uppvarmningstyp:
" 4D Varmluft

Ugns- Temperaturi Tillagningstid i minuter
funktion °C

Konservering

Gronsaker, t.ex. morétter 1 liter glaskonservburkar

160-170 Fram till parining: 30-40
120 Nar det pérlar: 30-40
Eftervérme: 30

160-170

Gronsaker, t.ex. gurkor 1 liter glaskonservburkar Fram till parlning: 30-40
- Eftervdrme: 30

Stenfrukt, t.ex. korsbar, sviskon 1 liter glaskonservburkar 160-170 Fram till parlning: 30-40
- Eftervarme: 35

Kérnfrukt, t.ex. dpplen, jordgubbar 1 liter glaskonservburkar 160-170 Fram till parlning: 30-40

Eftervarme: 25

Jasa deg

Jastdegar jaser snabbare i ugnen an i rumstemperatur.
Anvéand instéllningen &ver-/undervarme. Starta

proceduren endast nar ugnsutrymmet ar helt avsvalnat.

Lat alltid jastdegar jasa tva ganger. Lés instruktionerna i
installningstabellerna for férsta och andra jasningen
(degjasning och styckjasning).

Degjasning

Stall in enligt anvisningarna i tabellen och varm ugnen.
Stall degbunken péa gallret.

Under jasningen far inte ugnsluckan 6ppnas, eftersom
fuktigheten da forsvinner. Tack 6ver degen.

Styckjasning
Stall bakprodukten pa den niva som anges i tabellen.

Om du vill férvadrma maéste styckjasningen ske utanfor
ugnen pa en varm plats.

Rekommenderade instéllningsvarden

Temperatur och jasningstid beror pé ingrediensernas
typ och méangd. Darfér ar uppgifterna i
installningstabellen endast riktvarden.

Anvand uppvarmningstyp:
s [ Over-/undervarme

Matrétt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter
Jésdeg, latt Bunke 1 = 35-40 25-30
Bakplat 1 = 35-40 10-20
Jasdeg, tung och fettrik Bunke 1 = 3540 20-40
Bakplat 1 = 35-40 1525
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Upptining

Anvand ugnsinstallning mikrovagor for att tina upp
djupfryst frukt, gronsaker, fagel, kott, fisk och
bakprodukter.

Ta ut det frysta livsmedlet ur férpackningen, lagg det i
en mikrougnstalig form och stall det pa gallret i ugnen.
Fo6lj de anvisningar som géller f6r mikrotaliga formar.
— "Mikrovagsugnen" pa sidan 18

Satt in gallret med inskriften "Microwave" mot
ugnsluckan och bojningen nedat.

Ta ut alla tilloehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar energi.

Rekommenderade instéllningsvéarden

Tiderna i tabellen ar riktvarden. De beror pa livsmedlets
kvalitet, frystemperatur (-18°C) och egenskaper. Det
finns tidsintervall angivna. Stall férst in den kortare tiden

Matratt Tillbehor / karl

och forlang vid behov. Det gar ofta bast att tina upp i
flera steg. | tabellen star dessa steg under varandra.

Tips: Platta eller portionsférpackade matvaror tinar
snabbare &n om de ar i block.

Véand eller rér om maten en eller tva ganger. Vand stora
bitar flera ganger. Du kan dela maten mellan varven
och ta ut redan upptinade delar ur ugnen.

Lat den tinade maten vila i avstangd ugn i 10 till 30
minuter, s& att temperaturen blir jamn.

Tips: Om du har andra mangder &n de som anges i
instaliningstabellerna finns det en grundregel: dubbel
méangd motsvarar nastan dubbel tidsatgang.

Anvand uppvarmningstyp:
" Mikro

Ugns- Mikroeffekti Tillag-
funktion  watt ningstid i
minuter

Brod, smafranska

Brod, 500 g Oppet karl 1 = 180 3

90 10-15
Sméfranska Galler 1 g 180 510

90 510
Kakor
Kaka, saftig, 500 g Oppet karl 1 g 180 5

90 1520
Kaka, torr, 750 g* Oppet kérl 1 180 2

90 10-15
Kott & fagel
Kyckling, hel, 1,2 kg* Oppet karl 1 g 180 10

90 10-15
Fageldelar, 250 g* Oppet karl 1 = 180 3

90 510
Anka, 2 kg* Oppet karl 1 180 10

90 30-40
Helt kottstycke, t.ex. stek (ratt kott) 800 g*  Oppet kérl 1 g 180 15

90 10-15
Helt kéttstycke, t.ex. stek (ratt kott) 1 kg* Oppet karl 1 g 180 15

90 20-30
Helt kottstycke, tex. stek (ratt kétt) 1,5kg*  Oppet kérl 1 180 15

90 25-35
Kott i bitar eller skivor, t.ex. gulasch (ratt kott), Oppet kérl 1 180 8
500" 90 510
Blandfars, 200 g* Oppen form 1 = 90 815
Blandféars, 500 g* Oppet karl 1 g 180 5

90 10-15

*\and efter 1/2 tiden
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Ugns- Mikroeffekti Tillag-
funktion  watt ningstid i

minuter

Blandfars, 800 g* Oppet karl 1 B 180 10
90 15-20
Fisk
Fisk, hel, 300 g* Oppet kérl 1 = 180 3
90 10-15
Fiskfilg, 400 g* Oppet karl 1 B 180 5
90 10-15
Frukt, gréonsaker
Barfrukt, 300 g Oppen form 1 S 180 5-10
Gronsaker, 600 g Oppet karl 1 B 180 10
90 8-13
Ovrigt
Tina smér, 125 g Oppen form 1 B 90 79

*Vand efter 1/2 tiden

Varma mat med mikrovagsugn

Med mikrovagsugnen kan du varma mat eller tina upp
och varma den i ett steg.

Ta av férpackningen pa fardigmaten. | mikroanpassade
formar gar det snabbare att varma maten och varmen
sprider sig jamnare. Olika ingredienser i maten kan
varmas upp olika snabbt.

Platt mat blir klar snabbare an hdg. Sprid ut maten sa
platt det gar i formen. Livsmedlen ska inte ligga i skikt
pa varandra.

Tack 6ver maten. Pa sa vis far du en battre tillagning.
Om du inte har ndgot passande lock for formen kan du
anvanda en tallrik eller speciell mikrofolie.

vand pa eller rér om i maten tva till tre ganger. Lat
maten sta ytterligare 1 till 2 minuter efter
uppvarmningen sa att vdrmen jamnas ut.

Om du varmer barnmat staller du flaskan utan sugnapp
eller lock pa gallret. Skaka och rér om ordentligt efter
uppvarmningen och kontrollera absolut temperaturen.

Livsmedlet avger varme till behallaren. Aven vid ren
mikrovagsugnsdrift kan behallaren bli mycket het.

Tips: Om du har andra mangder &n de som anges i
installiningstabellerna finns det en grundregel: dubbel
mangd motsvarar nastan dubbel tidsatgang.

/\ Varning - Risk fér skallning!!

Nar du varmer vatska kan den koka upp. Det borjar
alltsd koka utan angbubblor som du ar van vid. Till och
med sma vibrationer kan fa den heta véatskan att koka
Over haftigt eller skvatta. Satt alltid en sked i koppen/

muggen nar du varmer vatskor. Da stormkokar det inte.

Obs!

Gnistbildning: metall som t.ex. sked i glas méaste vara
minst 2 cm fran ugnsvaggarna och luckans insida.
Gnistora kan forstdra det inre luckglaset.

Rekommenderade installningsvarden

| tabellen hittar du instéliningsvarden for olika drycker
och matrétter for att vdrma med mikrovagor.
Tidsangivelserna ar riktvarden. Tidsatgdngen beror pa
ugnsformen saval som livsmedlets kvalitet, temperatur
och typ. Det finns tidsintervall angivna. Stéall férst in den
kortare tiden och forlang vid behov.

Tabellvardena géller f6r mat som stalls in i kall ugn.

Om det inte finns ndgra angivna varden for din matratt
kan du se efter vid liknande matratter i tabellen.

Ta ut alla tillbehdr som inte ska anvandas ur ugnen. Sa
far du det basta tillagningsresultatet och sparar energi.

Gor rent i ugnen efterat.
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Anvand uppvarmningstyp:

" Mikro

Matratt Diskgods Mikroeffekti Tillag-

watt ningstid i
minuter

Vérma drycker

200 ml (ror om val) Oppen form 1 g 1000 1-3
400 ml (r6r om vél) Oppen form 1 2 1000 26
Vérma barnmat

Nappflaska, 150 ml (rér om vél) Oppen form 1 2 360 1-3
Gronsaker, kylda

250 g Karl med lock 1 2 600 3-8
Gronsaker, frysta

16sa, 250 g Kéarl med lock 1 g 600 8-12
Stuvad spenat, frusen i block, 450 g Kérl med lock 1 g 600 11-16
Matrétter, kylda

Tallriksratt, 1 portion Kérl med lock 1 600 4-8
Soppa, gryta, 400 m Kérl med lock 1 600 57
Tillbehor, t.ex. nudlar, klimp, potatis, ris Kérl med lock 1 g 600 510
Gratdnger, 400 g, t.ex. lasagne, potatisgra-  Oppen form 1 g 600 510
téng

Ratter, frusna

Tallriksratt, 1 portion Karl med lock 1 g 600 11-15
Soppa, gryta, 200 ml (ror om val) Kérl med lock 1 1000 2-4
Tillbehdr, 500 g, t.ex. nudlar, klimp, potatis, ~ Kérl med lock 1 g 600 7-10
ris

Gratanger, 400 g, t.ex. lasagne, potatisgra-  Karl med lock 1 g 600 11-15

téng

Varmhallning

Med instélliningen Varmhalining kan du hélla mat varm.
D4 undviker du att kondens bildas och maste inte torka
i ugnen.

Varmhall inte fardiglagad mat i mer an tva timmar. Tank
pa att vissa matratter fortsatter att bli genomkokta
under varmhallningen. Tack eventuellt dver maten.
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Provratter Biskvibotten
. . . Biskvibotten péa tva falsar: satt springformerna omlott
Tabellerna ar framtagna av provningsinstitut for att éver varandra pa gallren.
underlatta tester av enheten.
Enligt EN 60350-1:2013 och IEC 60350-1:2011 och Anvisningar ) . .
efter standarden EN 60705:2012. IEC 60705:2010 m Instéliningsvardena galler nar man stéller i en
' ’ ' ' ouppvarmd ugn.
Bakning m FO&lj anvisningarna om férvarmning i tabellerna.
. oL R ) Instéllningsvardena géller inte snabb armning.
Bakverk som du satter in tillsammans pa platar eller i = VAl till Iat? bv('jrga medgde |re'1|gre angivn;ppv ming
formar maste inte nddvandigtvis bli fardiga samtidigt. temperaturerna for att baka.
Graddning pa .t\;é falsar: Anvénda ugnsfunktioner:
" Iéar;(grﬁ?r.w?e}. ?Is 3 " 4D Varmluft
akplat: fals m [ Over-/undervarme
m [ Pizzalage

Appelpaj med lock
Appelpaj pa en fals: stall mérka springformar omiott.

Kakor i springformar av tunn plat: baka med 06ver- och
undervarme pa en fals. Anvand langpanna i stallet for
galler och stéll springformarna i den.

Matrétt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Tillag-
funktion °C ningstid i
minuter

Gréddning

Spritskakor Bakplét 1 = 150-160*  20-30
Spritskakor Bakplat 1 140-150* 25-35
Smakakor Bakplat 1 = 160~ 25-35
Smékakor Bakplat 1 150" 25-35
Smaékakor, 2 nivaer Langpanna + bakplat 3+1 140* 35-45
Tartbotten med vatten, utan fett Springform @ 26 cm 1 = 160-170™  25-35
Tartbotten med vatten, utan fett Springform @ 26 cm 1 160-170 3045
Appelpaj med lock 2x svartplatsformar @ 20 cm 1 = 180-200 60-70
Appelpaj med lock 2x svartplatsformar @ 20 cm 1 170-180 60-80

*Férvdrm i 5 min, anvénd inte snabbuppvarmningsfunktionen

** Forvarm, anvand inte snabbuppvarmningsfunktionen

Grilla Anvand uppvarmningstyp:

Sétt dessutom in 1Angpannan. Den fangar upp = Grill, [ stor grillyta
kottsaften och haller ugnsutrymmet rent.

Matratt Tillbehor Ugns- Grill-  Tillag-
funktion steg  ningstid i
minuter
Grillning
Rosta brod Galler ] 3 3-6
Hamburgare, 12 st.* Galler 2 il 3 20-30

*Vand efter 2/3 av tiden
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Tillagning med mikrovagor Anvanda ugnsfunktioner:

Vid tillagning med mikrovagor ska du alltid anvanda " 4D Varmluft. .
eldfast form som tal att mikras. Folj anvisningarna for " Varmluftsgnllmng
mikrougnstéliga formar. — "Mikrovdgsugnen" = Mikro

pa sidan 18

Nar du satter formen pa gallret ska inskriften
"Microwave" vara riktad mot ugnsluckan och bdjningen
vara nedat.

Matratt Tillbehor / kérl Ugns- Temperaturi Mikroeffekti Tillag-
funktion °C watt ningstid i

minuter

Tina med mikron

Kott Oppet karl 1 = - 180 5
90 10-15
Mikra
Aggstanning Oppet karl 1 S 360 20
180 20-25
LAtt sockerkaka Oppen form 1 S - 600 79
Kottfarslimpa Oppen form 1 = - 600 22-27
Kombifunktion
Potatisgraténg Oppen form 1 & 150-170 360 25-30
Kakor Oppen form 1 190210 180 12-18
Kyckling Oppen form 1 X 180-200 360 25-35

54






Robert Bosch Hausgerate GmbH
Carl-Wery-StraBBe 34

81739 Miinchen

Germany
www.bosch-home.com

9001095252
950227



	[sv] Bruksanvisning
	Kompaktugn med mikrofunktion
	CMG636B.1

	Innehållsförteckning
	[sv] Bruksanvisning
	( Viktiga säkerhetsanvisningar! 5
	] Skadeorsaker 7
	7 Återvinning 8
	* Lär dig enheten 9
	_ Tillbehör 13
	K Före första användning 14
	1 Använda maskinen 15
	O Tidsfunktioner 16
	^ Mikrovågsugnen 18
	A Barnspärr 20
	Q Grundinställningar 21
	F Sabbatläge 22
	D Rengöringsmedel 22
	p Ugnsstegar 24
	q Ugnsluckan 25
	3 Hur åtgärda fel? 27
	4 Service 28
	P Maträtter 28
	J Testat i vårt provkök. 29

	8 Bestämmelser för användningen
	Bestämmelser för användningen

	( Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Viktiga säkerhetsanvisningar!
	Allmänt
	: Varning
	Brandrisk!
	: Varning
	Risk för brännskador!
	: Varning
	Skållningsrisk!
	: Varning
	Risk för personskador!
	: Varning
	Risk för stötar!
	: Varning
	Fara för magnetpåverkan!!
	Mikro
	: Varning
	Brandrisk!!
	: Varning
	Explosionsrisk!
	: Varning
	Risk för brännskador!!
	: Varning
	Risk för skållning!!
	: Varning
	Risk för personskador!!
	: Varning
	Risk för stötar!!
	: Varning
	Risk för allvarliga personskador!!

	] Skadeorsaker
	Skadeorsaker
	Allmänt
	Obs!

	Mikro
	Obs!


	7 Återvinning
	Återvinning
	Spara energi
	Återvinning

	* Lär dig enheten
	Lär dig enheten
	Anvisning:
	Kontroller
	Kontroller
	Knappar och pekfält
	Symbol
	Betydelse
	Vredet

	Display
	Anvisning:
	Ringmarkeringen
	Temperaturindikering
	Anvisning:
	Pekdisplayer

	Ugnsfunktioner
	Ugnsfunktion
	Användning

	Ugnsfunktioner
	Ugnsfunktion
	Temperatur
	Användning
	--------
	Förslag


	Mikro
	Mikroeffekt
	max. tillagningstid
	Användning
	--------
	Mikrokombi
	Mer information
	Ugnsfunktioner
	Öppna luckan
	Anvisning:
	Ugnsbelysning
	Anvisning:
	Kylfläkt
	Obs!
	Anvisning:




	_ Tillbehör
	Tillbehör
	Medföljande tillbehör
	Anvisning:

	Sätta i tillbehör
	Anvisningar
	Snäpplägena

	Extratillbehör
	Anvisning:
	Extratillbehör
	Beställningsnummer


	K Före första användning
	Före första användning
	Första användningen
	Anvisning:
	Ställa in språk
	1. Välj det språk du vill ha med vredet.
	2. Tryck till på nästa textfält för att bekräfta.

	Ställa klockan
	1. Tryck till på textfältet Klocka.
	2. Ställ klockan med vredet.
	3. Tryck till på textfältet Avsluta inställningarna för att bekräfta.


	Rengöra ugn och tillbehör
	Rengöra ugnsutrymmet
	Inställningar
	Rengöra tillbehör


	1 Använda maskinen
	Använda maskinen
	Slå på och av enheten
	Anvisning:
	Slå på enheten
	Anvisning:
	Slå av enheten
	Anvisning:

	Slå på funktionen
	Pausa funktionen
	Anvisning:

	Ställ in ugnsfunktion
	1. Tryck till på resp. textfält.
	2. Ändra framlyft val med vredet.
	3. Gör ytterligare inställningar, om det behövs.
	4. Slå på med start/stop l.

	Ställa in ugnsfunktion och temperatur
	1. Tryck till på textfältet med ugnsfunktionen du vill ha. Bläddra igenom listalternativen med vredet, om det behövs.
	2. Ställ in temperaturen med vredet.
	3. Slå på med start/stop l.
	Anvisning:
	Ändra
	Anvisning:

	Snabbuppvärmning
	Ställa in
	1. Ställa in ugnsfunktion och temperatur
	2. Tryck till på textfältet Snabbuppvärmning.

	Anvisning:
	Avbryta


	O Tidsfunktioner
	Tidsfunktioner
	Tidsfunktion
	Användning
	Anvisning:
	Ställa in tillagningstiden
	Ställa in
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur eller läge.
	2. Tryck till på textfältet Tillagningstid innan du slår på.
	3. Välj tillagningstid med vredet.
	4. Slå på med start/stop l.

	Ändra och avbryta

	Ställa in färdigtiden
	Anvisningar
	Ställa in
	1. Ställ in ugnsfunktion och temperatur eller läge.
	2. Ställ in tillagningstiden.
	3. Tryck till på textfältet Färdig innan du slår på.
	4. Flytta fram färdigtiden med vredet.
	5. Slå på med start/stop l.

	Ändra och avbryta

	Ställa timern
	Ställa in
	1. Tryck till på t.
	2. Ställ in timern med vredet.
	3. Slå på med t.
	Anvisning:

	Tips:
	Ändra och avbryta


	^ Mikrovågsugnen
	Mikrovågsugnen
	Form
	Lämpliga formar
	Olämpliga formar
	Obs!
	Test av lämpliga formar
	1. Ställ in den tomma formen i ugnen på maxeffekt i ½ till 1 minut.
	2. Kontrollera temperaturen på formen då och då.


	Mikroeffekter
	Effekt
	Användning
	max. tillagningstid

	Ställa in mikron
	1. Tryck till på menu.
	2. Tryck till på textfältet Mikro.
	3. Tryck till på textfältet med den mikroeffekt du vill ha.
	4. Välj tillagningstid med vredet.
	5. Slå på med start/stop l.
	Ändra och avbryta

	Ställa in Mikrokombi
	1. Tryck till på menu.
	2. Tryck till på textfältet Mikrokombi.
	3. Tryck till på textfältet med ugnsfunktionen du vill ha.
	4. Tryck till på textfältet med den mikroeffekt du vill ha.
	5. Ställ in temperaturen eller effektläget med vredet.
	6. Tryck till på textfältet Tillagningstid.
	7. Välj tillagningstid med vredet.
	8. Slå på med start/stop l.
	Ändra och avbryta
	Anvisning:

	Torkning
	Slå på torkningen
	1. Låt enheten svalna.
	2. Ta bort grovsmuts i ugnsutrymmet direkt och torka upp fukt på ugnsbotten.
	3. Slå på enheten med on/off #, om det behövs.
	4. Tryck till på menu.
	5. Tryck till på textfältet Torkning.
	6. Slå på med start/stop l.
	7. Lämna luckan öppen i 1 till 2 minuter så att fukten går ur ugnsutrymmet.

	Torka ur ugnen för hand
	1. Låt enheten svalna.
	2. Ta bort smuts i ugnsutrymmet.
	3. Torka torrt ungsnutrymmet med mjuk trasa.
	4. Lämna luckan öppen 1 timme, så att ugnsutrymmet torkar ur ordentligt.



	A Barnspärr
	Barnspärr
	Slå på och av

	Q Grundinställningar
	Grundinställningar
	Ändra grundinställningar
	1. Tryck till på menu.
	2. Tryck till på textfältet Grundinställningar.
	3. Tryck till på textfältet med den inställning du vill ha.
	4. Ändra värdet med vredet, om det behövs.
	5. Tryck till på textfältet till nästa inställning.
	6. Du kan bläddra igenom och ändra inställningarna med vredet, om det behövs.
	7. Tryck till på menu för att bekräfta.
	8. Tryck till på textfältet Spara.
	Avbryta

	Grundinställningslista
	Inställning
	Alternativ
	Anvisning:

	Strömavbrott
	Ställa klockan
	1. Tryck till på menu.
	2. Tryck till på textfältet Grundinställningar.
	3. Tryck till på textfältet Klocka.
	4. Ställ klockan med vredet.
	5. Tryck till på menu för att bekräfta.
	6. Tryck till på textfältet Spara.


	F Sabbatläge
	Sabbatläge
	Slå på sabbatläget
	1. Tryck till på textfältet Sabbatläge.
	2. Ställ in den temperatur du vill ha med vredet.
	3. Tryck till på textfältet Tillagningstid innan du slår på.
	4. Välj den tillagningstid du vill ha med vredet.
	Anvisning:
	5. Slå på med start/stop l.

	Anvisning:
	Ändra och avbryta


	D Rengöringsmedel
	Rengöringsmedel
	Lämpliga rengöringsmedel
	Obs!
	Ytskador
	Tips:

	: Varning
	Risk för brännskador!
	Område
	Rengöring
	Anvisningar

	Ugnsytorna
	Rengöra emaljytorna
	Rengöra självrengörande ytor
	Ställa in
	1. Ställ in 4 D-varmluft.
	2. Ställ in maxtemperatur.
	3. Slå på funktionen och låt gå minst 1 timme.

	Anvisning:
	Obs!

	Håll enheten ren
	Tips


	p Ugnsstegar
	Ugnsstegar
	Ta ur och sätta i ugnsstegarna
	: Varning
	Risk för brännskador!!
	Ta ur ugnsstegarna
	1. Tryck upp den främre ugnsstegen (bild !).
	2. och ta av den (bild ").
	3. Fäll sedan ut hela ugnsstegen ‚ och ta ur baktill ƒ (bild #).

	Sätta i fästena
	1. Det är olika fästen fram- och baktill (bild !).
	2. Sätt i det främre fästet med haken i det övre, runda hålet ‚, vinkla lite, sätt i nedtill och räta upp ƒ (bild ").
	3. Sätt i det bakre fästet med haken i övre hålet ‚ och tryck sedan in i det undre hålet ƒ (bild #).

	Sätta i ugnsstegarna
	1. Håll ugnsstegen snett baktill och sätt i upp- och nedtill ‚ (bild !).
	2. Dra ugnsstegen framåt (bild ").
	3. Fäll sedan framåt och sätt i (bild #).
	4. och tryck ned (bild $).



	q Ugnsluckan
	Ugnsluckan
	Ta bort luckskyddet
	1. Öppna luckan lite.
	2. Tryck till vänster och höger på skyddet (bild !).
	3. Ta av skyddet (bild"B). Stäng luckan försiktigt
	Anvisning:
	4. Öppna luckan lite igen. Sätt tillbaka skyddet och tryck till, så att det snäpper fast (bild #).
	5. Stäng luckan.


	Ta ur och sätta i luckglasen
	Ta ur på enheten
	1. Öppna luckan lite.
	2. Tryck till vänster och höger på skyddet (bild !).
	3. Ta av skyddet (bild"B).
	4. Lossa och ta bort skruvarna till vänster och höger på luckan (bild #).
	5. Kläm fast en hopvikt kökshandduk i luckan innan du stänger den (bild $).
	6. Tryck upp mellanglasets båda fästen, men ta inte bort det (bild %). Håll glaset med ena handen. Ta ur glaset.


	: Varning
	Risk för allvarliga personskador!!
	: Varning
	Risk för personskador!
	Sätta i på enheten
	1. Sätt i mellanglaset nedtill i fästena (bild !) och snäpp fast upptill.
	2. Tryck ned båda fästena (bild ").
	3. Sätt ned ytterglaset i fästena (bild #).
	4. Stäng ytterglaset tills de båda övre hakarna är mittemot öppningen (bild $).
	5. Tryck ned ytterglaset så att det snäpper fast (bild %).
	6. Öppna luckan lite igen och ta bort kökshandduken.
	7. Skruva i de båda skruvarna till höger och vänster igen.
	8. Sätt tillbaka skyddet och tryck till så att det snäpper fast (bild &).
	9. Stäng luckan.

	Obs!


	3 Hur åtgärda fel?
	Hur åtgärda fel?
	Åtgärda fel själv
	Fel
	Möjlig orsak
	Åtgärd/anvisning

	--------
	: Varning
	Risk för stötar!
	Felindikeringar på displayen

	Maximal funktionstid
	Tips:

	Ugnsbelysning


	4 Service
	Service
	E- och FD-nummer
	Reparationsuppdrag och råd vid fel


	P Maträtter
	Maträtter
	Anvisning till inställningarna
	Mikro

	Ställa in maträtt med Assist
	1. Tryck till på menu.
	2. Tryck till på textfältet Assist.
	3. Tryck till på den kategori du vill ha.
	4. Tryck till på den mat du vill ha.
	5. Tryck till på den maträtt du vill ha.
	6. Slå på med start/stop l.
	Låta gå klart
	Anvisning:
	Flytta färdigtiden
	Ändra och avbryta


	J Testat i vårt provkök.
	Testat i vårt provkök.
	Anvisning:
	Silikonformar
	Kakor och småkakor
	Grädda i kombination med mikrovågor
	Falsar
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter
	Tips för kakor och småkakor

	Bröd och småfranska
	Falsar
	Tillbehör
	Djupfrysta produkter
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Obs!
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Tillagningstid i minuter

	Pizza, paj och kryddiga bakverk
	Grädda i kombination med mikrovågor
	Falsar
	Tillbehör
	Djupfrysta produkter
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Gratäng och sufflé
	Tillagning med mikrovågor
	Falsar
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Fågel
	Steka på galler
	Steka i formen
	Steka i kombination med mikrovågor
	Tips:
	Grillning
	Anvisning:
	Anvisningar
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Tips
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Kött
	Steka och sjuda
	Steka på galler
	Steka och sjuda i porslinsformer
	Steka i kombination med mikrovågor
	Tips:
	Obs!
	Grillning
	Anvisning:
	Anvisningar
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter
	Tips vid stekning, sjudning och grillning

	Fisk
	Steka och grilla på galler
	Anvisning:
	Anvisningar
	Steka och ångkoka i formen
	Ångkoka med mikrovågsugn
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Tillbehör och grönsaker
	Tillagning i kombination med mikrovågor
	Falsar
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C / grilläge
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Dessert
	Göra yoghurt
	1. Värm upp 1 liter mjölk (fetthalt 3,5 %) till 90 °C på plattan och låt svalna till 40° C.
	2. Rör ned 150g yoghurt (kylskåpskall).
	3. Häll över i koppar eller små glasburkar och täck med plastfolie.
	4. Ställ kopparna/burkarna på ungsbotten och tillaga enligt anvisningarna.
	5. När du är klar låter du yoghurten svalna i kylskåpet.

	Pudding av puddingpulver
	Laga risgrynsgröt
	1. Väg upp riset och tillsätt 4-faldiga mängden mjölk.
	2. Häll i ris och mjölk i en hög, mikrougnstålig form.
	3. Ställ in enligt anvisningarna i tabellen.
	4. Så snart mjölken börjar skumma upp ska du röra om ordentligt och sänka mikrovågseffekten till den nivå som anges i tabellen.

	Kompott
	Popcorn för mikrovågsugn

	: Varning
	Risk för brännskador!!
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Spara energi med Eco-inställning
	Tillbehör
	Rekommenderade inställningsvärden
	Anvisning:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Akrylamid i livsmedel
	Tips för akrylamidfattig tillagning av maträtter

	Anpassad tillagning
	Anvisning:
	Diskgods
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Diskgods
	Fals
	Ugnsfunktion
	Stektid i minuter
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Tips för anpassad tillagning
	Torkning
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i timmar

	Konservering
	: Varning
	Risk för personskador!!
	Glas
	Förberedning av frukter och grönsaker
	Avsluta konserveringen
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Diskgods
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Jäsa deg
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter

	Upptining
	Rekommenderade inställningsvärden
	Tips:
	Tips:
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Värma mat med mikrovågsugn
	Tips:

	: Varning
	Risk för skållning!!
	Obs!
	Rekommenderade inställningsvärden
	Maträtt
	Diskgods
	Fals
	Ugnsfunktion
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter

	Varmhållning
	Provrätter
	Bakning
	Anvisningar
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Tillagningstid i minuter
	Grilla
	Maträtt
	Tillbehör
	Fals
	Ugnsfunktion
	Grillsteg
	Tillagningstid i minuter
	Tillagning med mikrovågor
	Maträtt
	Tillbehör / kärl
	Fals
	Ugnsfunktion
	Temperatur i °C
	Mikroeffekt i watt
	Tillagningstid i minuter






<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /PageByPage
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 15%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (Euroscale Coated v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams true
  /MaxSubsetPct 50
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Remove
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV <>
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [300 300]
  /PageSize [595.276 841.890]
>> setpagedevice


